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 الجزء الأوؿ

 Introductionالسقدمة: 

 Heinz)تعجّ المحػـ السرجر الأوؿ لمبخوتيغ الحيػاني لمعجيػج مػغ الشػاس فػي جسيػع أنحػاء العػالع 
and Hautzinger,2007)  لػػػحلظ يتػجػػػب عميشػػػا السحافطػػػة عمييػػػا بػػػجوف فدػػػاد حتػػػى يػػػتع.

بميػػػف كيمػػػغخاـ مػػغ المحػػػـ فػػي كػػل عػػاـ تيػػجر بدػػبب  3.5اسػػتي كيا برػػػرة صػػحيةأ حيػػث أف 
سػء الحف  والتخديغ والتجاوؿ سػاءً عشػج الباعػة أو السدػتيمكيغأ وىػحا الفدػاد مخجعػو الأسػاس ىػػ 

% مػػغ ىػػحه الخدػػارة يسكشيػػا أف تغصػػي 5. وإف (Kantor et al.,1997)العامػػل الجخثػػػمي 
 .(Cerveny et al.,2009)شخز حػؿ العالع  320,000الحاجة اليػمية لػ 

أصبحت المحػـ البيزاء مغ المحػـ الأكثخ شعبية بدبب أىسيتيا الرحية مغ حيث احتػائيا عمى 
بالإضػػافة  (LDL)ندػػبة عاليػػة مػػغ البػػخوتيغ والػػجىػف وندػػبة مشخفزػػة مػػغ الكػليدػػتخوؿ الزػػار 

 .(Zhang et al.,2010)لكػنيا واحجة مغ الأغحية التي يسكغ تأميشيا وانتاجيا بدخعة

يشجرج تحت مدسى المحػـ البيزاء لحػـ الجواجغ )الججاجأ البطأ الإوزأ الخومي( ولحػػـ الأرانػب 
 Nam)ولحػـ الأسساؾ والسحار والقخيجس ولحػـ العجػؿ السعتسجة في تغحيتيا عمى الحميب فقط 

et al.,2010) 

عطػع بمػجاف العػػالعأ يعػجّ لحػع الػججاج مػغ السشتجػات الحيػانيػة السيسػة ذات الاسػتي ؾ الػاسػع فػي م
مميػػف  80% مغ اجسالي المحػـ السشتجة في العالعأ فقػج وصػل إلػى نحػػ 33ويذكل انتاجو نحػ 

كػغ فػػي الدػػشة وفػي سػػػريا بمػغ انتػػاج لحػػع 12ـ وقػجرت حرػػة الفػػخد عالسيػاً بشحػػػ 2009شػغ عػػاـ 
كػػػغ فػػػي الدػػػشة. ويعػػػػد ىػػػحا 8ـ وكانػػػت حرػػػة الفػػػخد بحػػػجود 2009ألػػػف شػػػغ عػػػاـ  180الػػػججاج 

قبػػاؿ الكبيػػخ عمػػى اسػػتي ؾ لحػػع الػػججاج بدػػبب ارتفػػاع قيستػػو الغحائيػػة الستسثمػػة باحتػائػػو عمػػى الإ
% وامت كػػػو فػػػي الأعػػػع الأغمػػػب عمػػػى 92الأحسػػػاض الأميشيػػػة الأساسػػػية التػػػي ترػػػل ندػػػبتيا إلػػػى 

وكػػحلظ عمػػى العشاصػػخ السعجنيػػة الأساسػػيةأ ولا سػػيسا  Bالفيتاميشػػاتأ ولا سػػيسا مجسػعػػة فيتاميشػػات 
الفػسػػػفػرأ كسػػػا يستػػػاز لحػػػع الػػػججاج كدػػػمعة بػػػخخز ثسشيػػػا وبدػػػيػلة تحزػػػيخىا وبصعسيػػػا عشرػػػخ 

 .(FAO 2010)السدتداغ 
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و أ )صػػػػجرأ فخػػػػحأ جشػػػػاح( ذبيحػػػػة كاممػػػػة او قصػػػػع رئيدػػػة تتػػػػفخ لحػػػػػـ الػػػػجواجغ بالأسػػػػػاؽ بذػػػكل
 .(Ristic,1994; Risvik,1994) مشتجات مرشعة

وتعجّ الأسساؾ أيزاً مغ الأغحية ذات السرػجر العػالي مػغ البػخوتيغ بالإضػافة إلػى احتػائيػا عمػى 
السفيػػػػػػجة لرػػػػػػحة القمػػػػػػب والذػػػػػػخاييغ.  3الأحسػػػػػػاض الجىشيػػػػػػة غيػػػػػػخ السذػػػػػػبعة مػػػػػػغ نػػػػػػػع أوميجػػػػػػا 

(Garduno-Lugo et al.,2003)  وىػػحا الشػػػع مػػغ الغػػحاء مشتذػػخ وبذػػكل واسػػع فػػي دوؿ
 .(Suanyuk et al.,2010)ي تايمشج جشػب شخؽ آسيا وخرػصاً ف

الأسساؾ تباع بذكميا الكامل أو كذخائح في الأسػاؽأ وىي كغيخىا مغ أنػاع المحػـ تكػف عخضػة 
لمفداد بذكل سخيع بعج الاصصيادأ بتأثيخ مجسػعة مػغ التغيػخات الكيسيائيػة والفيديائيػة والجخثػميػة 

ة عمى ىحا السشتا مغ الفداد لأشػؿ فتػخة والحديةأ لحلظ استخجمت مجسػعة مغ الصخائق لمسحافط
 .(Duan et al.,2011)زمشية مسكشةأ وأشيخىا ىي مجخوش الثما عقب الاصصياد

تتجمى مطاىخ فداد المحػـ بشسػ الأحياء الجقيقة وتخاكع نػاتا عسمياتيا الاستق بيةأ التي قج تطيخ 
عمى شكل ألػاف وروائح غيخ مخغػبة فزً  عغ تغيخ ممسذ الدػصحأ وىشالػظ العجيػج مػغ الأحيػاء 

ت والسكػػػرات الجقيقػػة القػػادرة عمػػى افدػػاد المحػػػـ كالبكتخيػػا السحبػػة لمحػػخارة الستػسػػصة مثػػل الإمعائيػػا
والبكتخيػػػا الستعايذػػػة مػػػع البػػػخودة مثػػػل بكتخيػػػا الدوائػػػف وبكتخيػػػا حسػػػس المػػػبغ فزػػػً  عػػػغ الخسػػػائخ 

 .(Del Rio and Panizo,2007)والفصخيات 

أجخيػػت العجيػػج مػػػغ البحػػػث لإيجػػاد شخائػػػق لديػػادة مػػجة الحفػػػ  السبػػخد لمحػػػـأ ومشيػػػا إضػػافة مػػػػاد 
مدتخمرػػػات عذػػػبية أو أحسػػػاض عزػػػػية أو زيػػػػت مدػػػاعجة عمػػػى الحفػػػ  مُرػػػشّعو كيسيائيػػػاً أو 

عصخيػػػة فزػػػً  عػػػغ المجػػػػػء إلػػػى حفػػػ  ىػػػحه المحػػػػػـ مغمفػػػة فػػػي جػػػػّ معػػػػجّؿ أو مفػػػخّغ مػػػغ اليػػػػػاء 
(Gulme and Vatansever.,2006). 

فػػػي اةونػػػة الأخيػػػخة حرػػػمت زيػػػادة ىائمػػػة فػػػي صػػػشاعة المحػػػػـأ وتػػػدامغ ذلػػػظ مػػػع زيػػػادة الاىتسػػػاـ 
افة السباشػػخة ليػػاأ أو ل سػػتعساؿ كسػػانع ليكدػػجة شبيعػػي وكسزػػاد بالسخكبػػات الصبيعيػػةأ إمػػا ل ضػػ

ليحياء الجقيقة وقػج جػخى اسػتخجاميا بذػكميا كسدتخمرػات لمديػػت الفعّالػة أو مدتخمرػات مائيػة 
 .(Costa et al.,2015)كسػاد فعالة جػىخية 
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يمكة يػميػػاًأ أدرؾ السدػتيمكػف مجسػعػة مػغ الفػائػج الرػػحية لمسشتجػات الصبيعيػة وليعذػاب السدػت
أ وفػػي (Monbaliu et al.,2010)سػػػاء مػػع التػابػػل أو مػػع السذػػخوبات البػػاردة أو الدػػاخشة 

الدػػػشػات الأخيػػػخة زاد الاىتسػػػاـ بشضػػػافة الأعذػػػاب إلػػػى الأغحيػػػة بيػػػجؼ السحافطػػػة عمييػػػا صػػػالحة 
عمػػى ل سػػتي ؾ البذػػخي والاسػػتغشاء عػػغ السزػػافات الكيسيائيػػة لسػػا ليػػا مػػغ تػػجاعيات وآثػػار سػػمبية 

 .(Ozen et al.,2012)صحة السدتيمظ

أصػػبح التػػجخّل لحفػػ  المحػػػـ ضػػخورياً وخاصػػة عشػػج نقميػػا لسدػػافات شػيمػػة أو فػػي ضػػخوؼ انقصػػاع 
التيار الكيخبائي السدتسخأ بغية مشع التجىػر في القػيع الحدػية والتغحويػة نتيجػة فدػاد أو تغيػخ فػي 

 Nychas et)الأسػػػػاؽ العالسيػػػة  القػػػػاـ والمػػػػفأ وذلػػػظ بعػػػج التصػػػػر الدػػػخيع الػػػحي تذػػػيجه
al.,2008)  وقػػػػج قػػػػاـ العجيػػػػج مػػػػغ البػػػػاحثيغ فػػػػي مجػػػػاؿ صػػػػحة المحػػػػػـ باسػػػػتخجاـ الأحسػػػػاض .

)حػػاغهر و عروانػػة العزػػػية بيػػجؼ حفػػ  المحػػػـ فػػي ضػػخوؼ انعػػجاـ التبخيػػجأ حيػػث قػػاـ كػػل مػػغ 
سحاليػػػػل بجراسػػػة تخشػػػيج الصاقػػػة الكيخبائيػػػػة فػػػي عسميػػػة حفػػػ  لحػػػػػـ الػػػجواجغ باسػػػتخجاـ ال (1995

بجراسػػة تػػأثيخ ىػػحه السحاليػػل أيزػػاً عمػػى حفػػ   (2003)نعسػػة و حدػػن الحسزػػيةأ وقػػاـ كػػل مػػغ 
 لحػـ الإبل في السشاشق الشائية التي يشعجـ فييا التبخيج.

تيجؼ جسيع شخائق حف  المحػـ إلى الحرػؿ عمى مشتا ثابت السػاصفات )الخرائز( وصالح 
لشذػػػػاشات السدػػػػببّة لمفدػػػػاد وخاصػػػػة الكيسيائيػػػػة ل سػػػػتي ؾ البذػػػػخيأ حيػػػػث تتػقػػػػف فيػػػػو جسيػػػػع ا

والسيكخوبيػػة مشيػػا. وفػػي ىػػحا السجػػاؿ تقدػػع شػػخؽ حفػػ  المحػػػـ بشػػاء عمػػى ذلػػظ إلػػى شػػخؽ الحفػػ  
 Mangalassary et)السعتسػػجة عمػػى الدػػيصخة الحخاريػػة كالتبخيػػج والتجسيػػج والبدػػتخة والتعقػػيع 

al.,2007) ,اء الفعّػػػاؿ كػػػالتجفيف والتسمػػػيحأوشخائػػػق الحفػػػ  السعتسػػػجة عمػػػى الدػػػيصخة عمػػػى السػػػ 
 Hui et)وشخائػػػق الحفػػػ  السعتسػػػجة عمػػػى التػػػأثيخ السباشػػػخ عمػػػى عػامػػػل الفدػػػاد كالتذػػػعيع 

al.,2005)  أ أو إضػػػافة الأنديسػػػات والسػػػػاد الحافطػػػة الكيسيائيػػػة والصبيعيػػػة(Weiss et 
al.,2010)  وأياً كانت شخائق الحف  فشفَّ تقييع جػدتيا يخجػع إلػى قػجرتيا عمػى السحافطػة عمػى .

 .(Hui et al.,2005)جػدة السشتا لأشػؿ فتخة زمشية مسكشة

إف الباحث في مجاؿ الجػدة وتصػيخ السشتجات يشصمق بعػج فيسػو العسيػق لمسشػتا مػغ تفّيػع رغبػات 
 ,.Hoek et al)فػػػؼ الستػػاجخ فػػي الأسػػػاؽ السدػػتيمظ فػػي الاختيػػار الشيػػائي لمغػػحاء مػػغ ر 

يحجد ىحا الاختيار الدعخ والثقافة والرحة والسداج العاـ والجػشذ والعػادات الاجتساعيػة (. 2011
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والاسػػتي كية وشبيعػػة العسػػل وغيخىػػا مػػغ العػامػػل. وفػػي الأعػػعّ الأغمػػب فػػشفّ السدػػتيمظ يدػػعى إلػػى 
قخيػػب مػػغ ثقافتػػو السجتسعيػػةأ ويفزػػل أف غػػحاء شبيعػػي وصػػحيّ بعيػػجاً عػػغ السزػػافات الرػػشعية و 

يكػػػف سػػعخه فػػي متشػػاوؿ اليػػجأ فزػػً  عػػغ الخغبػػة الجامحػػة لػػجى الكثيػػخيغ بتجخبػػة مػػا ىػػػ ججيػػج فػػي 
والسشتا الججيج إمّا أف يكػف مشتا قجيع تػعّ  (.Baker et al., 1988( )Jin, 2008)الأسػاؽ 

ػناتو كالشكية أو ندبة الجىغ مػثً أ تعجيمو مغ خ ؿ شخائق تعبئتو أو تع تغييخ بعس صفاتو ومك
 (. Baker et al., 1988( )Chen, 2010)أو مشتا ججيج كمياً مغ حيث الذكل والسزسػف 

تسػػخ عسميػػة تصػػػيخ السشتجػػات فػػي مخاحػػل مختمفػػةأ أىسّيػػا مخحمػػة الفكػػخة فػػالتصبيق الأولػػي والتقيػػيع 
الحدػػػي و اختبػػػار مػػػجة الرػػػ حية فػػػي ضػػػخوؼ التخػػػديغ الستػقعػػػةأ ثػػػع السخاحػػػل الشيائيػػػة باختبػػػار 

وتبقػى عسميػة  (.Baker et al., 1988)السدػتيمظ والتعػجيل حدػب الخغبػاتأ فالإنتػاج الشيػائي 
يخ مدػػػػتسخة عمػػػػى كػػػػل السشتجػػػػات لتحدػػػػيغ جػدتيػػػػا باسػػػػتسخار وتمبيػػػػة التغيػػػػخات فػػػػي رغبػػػػات التصػػػػػ 

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

 aim of this research Theاليدؼ من ىذا البحث: 

المحػػػػػػـ  مػػػػػعالسػجػػػػػػدة  Pseudomonas sppالدوائػػػػػف  بكتخيػػػػػاعػػػػػدؿ وترػػػػػشيف  .1
 البيزاء)الفخوجأ التخويتأ الدمػر(.

بكتخيػػا الدوائػػف تعػػجاد  فػػي السدػػاعجة عمػػى الحفػػ السحاليػػل الحسزػػية  بعػػس دراسػػة تػػأثيخ .2
الخ صػات الشباتيػة وكحلظ تأثيخ  ـº (0 – 5 – 10)عمى الجرجات  خ ؿ الحف  بالتبخيج

 .ـ° 5عمى الجرجة + الحف  بالتبخيجخ ؿ 
 ـ عمى تعجاد بكتخيا الدوائف.º (0 – 5 – 10)دراسة تأثيخ اخت ؼ درجة حخارة التبخيج  .3
عمػى  دراسة تأثيخ التغميف وعجـ التغميف عمى تعجاد بكتخيا الدوائف خػ ؿ الحفػ  بالتبخيػج .4

 .ـº 20-وخ ؿ التخديغ بالتجسيج عمى الجرجة  ـº (0 – 5 – 10)الجرجات 
ا الدوائػف السعدولػػة مػػغ المحػػـ البيزػػاء والسدتخمرػػات دراسػة مطػػاىخ التزػاد بػػيغ بكتخيػػ .5

 الشباتية لبعس الأعذاب العصخية لتحجيج أفزميا مغ ناحية القجرة التثبيصية.
امكانيػػػػة إشالػػػػة فتػػػػخة حفػػػػ  المحػػػػػـ البيزػػػػاء السعاممػػػػة بالسدتخمرػػػػات الشباتيػػػػة ليعذػػػػاب  .6

 العصخية إلى أشػؿ فتخة مسكشة مع تحديغ صفاتيا الحدية.
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 الجزء الثاني

 Review of litreturesالدراسة السرجعية: 

 spp Pseudomonasأولًا: بكتريا الزوائف  

 وميسة كبيخة مجسػعةأ وىي عبارة عغ Pseudomonociaceaeالدوائف ىي جشذ مغ عائمة 
 السالحػة والبيئػات العحبػة والسيػاه التخبػة فػي السعيذػة حػخّة كبيػخة بأعػجاد البكتخيػاأ والتػي تػجػج مػغ

 والحيػانػات الشباتػات عمػى سػصح مػجػػدة كػنيا عغ فز ً  الاخخىأ الصبيعية البيئات مغ والعجيج
 .(Gunsalus,1996; Virella,1997; Zumft,1997) مخضية  كسدببات

الدوائػػػػػف عرػػػػػيات مدػػػػػتقيسة أو مشحشيػػػػػة قمػػػػػيً  سػػػػػالبة لرػػػػػبغة غػػػػػخاـأ ىػائيػػػػػة مجبػػػػػخةأ متحخكػػػػػة 
ورقػػػػع  ºـ 4-42بػاسػػػػصة سػػػػػغ قصبػػػػيأ غيػػػػخ مكػنػػػػة ليبػػػػػاغأ تشسػػػػػ بسػػػػجى حػػػػخاري يتػػػػخاوح بػػػػيغ 

. إف سػػػػعة انتذػػػػار ىػػػػحا الشػػػػػع مػػػػغ البكتخيػػػػا يجعميػػػػا تتػػػػػشغ فػػػػي  7-9ىيػػػػجروجيشي مثػػػػالي بػػػػيغ 
خشبػػػػػػػة وأجيػػػػػػػدة التخشيػػػػػػػبأ وتتسيػػػػػػػد بأنيػػػػػػػا تسمػػػػػػػظ شيفػػػػػػػاً واسػػػػػػػعاً السذػػػػػػػافي وخاصػػػػػػػة الأمػػػػػػػاكغ ال

لمتعزػػػػي ولا تحتػػػػػاج فػػػػػي ذلػػػػػظ إلػػػػػى متصمبػػػػػات غحائيػػػػػة كبيػػػػػخة لمشسػػػػػػ وإنسػػػػػا تشسػػػػػػ عمػػػػػى مغػػػػػحيات 
 .(Ridgway and Safarik,1990)بديصة ججاً 

 
 (Virella,1997)(: تهضح بكتريا الزوائف بالسجير الزهئي والالكتروني1صهرة )

 
أنػػػػػػػػاع الأحيػػػػػػػاء الجقيقػػػػػػػة مقاومػػػػػػػة  وبذػػػػػػػكل خػػػػػػػاص الدائفػػػػػػػة الدنجاريػػػػػػػة كأشػػػػػػػجّ صػػػػػػػشفت الدوائػػػػػػػف 

ف مػػػػػع الذػػػػػخوغ بدػػػػػبب قػػػػػجرة ىػػػػػحه البكتخيػػػػػا عمػػػػػى التكيّػػػػػ أادات الحيػيػػػػػة فػػػػػي ىػػػػػحا القػػػػػخف سزػػػػػلم
 Rossolini and) أالسختمفػػػػػػػػػػة ومقاومتيػػػػػػػػػػا لمطػػػػػػػػػػخوؼ البيئيػػػػػػػػػػة الرػػػػػػػػػػعبة

Mantengoli,2005) قػػػػػػػادرة عمػػػػػػػى تصػػػػػػػػيخ مقاومػػػػػػػة عاليػػػػػػػة لمسزػػػػػػػادات  فزػػػػػػػً  عػػػػػػػغ أنيػػػػػػػا
وقػػػػجرتيا الػراثيػػػػة عمػػػػى تصػػػػػيخ  أادات الحيػيػػػػةسزػػػػالحيػيػػػػة مػػػػغ خػػػػ ؿ خفػػػػس نفاذيتيػػػػا تجػػػػاه ال

 .(Lambert , 2002)اد الحيػي سزآليات مقاومة تخفس مغ تأثيخ ال
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تسمػػػػػػػظ بكتخيػػػػػػػا الدوائػػػػػػػف القػػػػػػػجرة عمػػػػػػػى اسػػػػػػػتغ ؿ العجيػػػػػػػج مػػػػػػػغ السرػػػػػػػادر الكاربػنيػػػػػػػة كسرػػػػػػػجر 
الييػػػػػػػػجروكخبػف فػػػػػػػػي  P.fluorescensة العزػػػػػػػػػيةأ حيػػػػػػػػث تدػػػػػػػػتخجـ الدائفػػػػػػػػة الستألقػػػػػػػػة لمصاقػػػػػػػػ

 .(Virella,1997; Maier,2003)انتاج مخكبات حيػية تدبب الفداد 

بكتخيػػػػػػػا الدوائػػػػػػػف مػجبػػػػػػػة لاختبػػػػػػػاري الأوكدػػػػػػػيجاز والكاتػػػػػػػالاز وغيػػػػػػػخ مخسّػػػػػػػخة لمكاربػىيػػػػػػػجرات إلا 
 .(Virella,1997)أنيا مدتيمكة ليا بػاسصة عسميات الأكدجة

أنػاعػػػػاً كثيػػػػخة مشيػػػػا الستػػػػألق ومشيػػػػا غيػػػػخ الستػػػػألقأ   Pseudomonas sppيزػػػػع جػػػػشذ الػػػػػ 
أ وىػػػػػػػػي صػػػػػػػػبغة Pyoverdineوتستػػػػػػػػاز الستألقػػػػػػػػة بقػػػػػػػػجرتيا عمػػػػػػػػى انتػػػػػػػػاج صػػػػػػػػبغة البيػػػػػػػػػفخديغ 

خزػػػػخاء مرػػػػفخة مشحمػػػػة فػػػػي الكمػرفػػػػػرـ متألقػػػػة عشػػػػج تعخيزػػػػيا ليشػػػػعة فػػػػػؽ البشفدػػػػجيةأ وتعػػػػجّ 
قػػػػػػػجـ السخكبػػػػػػػات العجيػػػػػػػجة ذات الفاعميػػػػػػػة السزػػػػػػػادة لمبكتخيػػػػػػػا التػػػػػػػي تشتجيػػػػػػػا ىػػػػػػػحه الرػػػػػػػبغة فػػػػػػػي م

بكتخيػػػػػػػا الدوائػػػػػػػفأ كسػػػػػػػا وتفػػػػػػػخز بكتخيػػػػػػػا الدوائػػػػػػػف صػػػػػػػبغة أخػػػػػػػخى زرقػػػػػػػاء المػػػػػػػػف ىػػػػػػػي صػػػػػػػبغة 
 Holt et al.,1998;Gaballa et)السشحمػػػة فػػػي السػػػاء  pyocyaninالبيػسػػػيانيغ 
al.,1998). 

أساسػػاً لإنتػػاج صػػباغ البيػسػػيانيغ الأزرؽ الستػػألق تحػػت الأشػػعة فػػػؽ  King Aيدػػتخجـ مشبػػت 
 King)البشفدجيةأ والحي تفخزه بكتخيا الدوائف خ ؿ نسػىا عميو. حيث قاـ العالع كيشغ وزم ءه 

et al.,1954)   بتصػػػيخ مشبػػت ججيػػج معػػجّؿ عػػغ السشبػػت الدػػابق وىػػػ مشبػػتKing B   الػػحي
وىػ عبارة عػغ صػباغ أصػفخ مخزػخ يتػألق تحػت الأشػعة فػػؽ  يدتخجـ لإنتاج صباغ البيػفخديغ

أ حيػث أضػافػا ليػحا (Cruickshank et al.,1975) لتأكيػج العتػخة السعدولػة UVالبشفدػجية 
السشبت مػاد تداعج عمى انتاج البيػفخديغ وتسشع انتاج البيػسػيانيغ فسػادة ثشػائي بػتاسػيػـ فػسػفات 

حي يداىع مػع وجػػد الببتػػف عمػى تحفيػد انتػاج الرػباغأ تديج مغ تخكيد الفػسفػر في الػسطأ وال
بيشسػػا يسشػػع انتػػاج البيػسػػيانيغ. كسػػا أفّ وجػػػد مػػادة سػػمفات السغشديػػػـ تدػػاىع فػػي تكػػػيغ الأيػنػػات 

 السػجبة الزخورية لإنتاج البيػفخديغ. 

تذػػػػػاىج الأصػػػػػبغة الخاصػػػػػة ببكتخيػػػػػا الدوائػػػػػف عمػػػػػى مشبػػػػػت اةجػػػػػار السغػػػػػحي عشػػػػػج زرع البكتخيػػػػػا 
حا السشبػػػػػتأ كسػػػػػا ويػػػػػكدي زرع ىػػػػػحه البكتخيػػػػػا عمػػػػػى مشبػػػػػت اةجػػػػػار الػػػػػجمػي إلػػػػػى تحمػػػػػل عمػػػػػى ىػػػػػ
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كامػػػػل لمػػػػجـ حػػػػػؿ السدػػػػتعسخات الشاميػػػػة وتكػػػػػف مدػػػػتعسخات الدائفػػػػة غيػػػػخ مخسػػػػخة ل كتػػػػػز عمػػػػى 
 .(Kiska and Gilligan,2003)أو مشبت ماكػنكي  EMBمشبت 

ةخػػػػػػػػخ ميػػػػػػػػع فػػػػػػػػي بعػػػػػػػػس أنػػػػػػػػػاع الدوائػػػػػػػػف ىػػػػػػػػاـ مػػػػػػػػغ الشاحيػػػػػػػػة الصبيػػػػػػػػة ل ندػػػػػػػػاف وبعزػػػػػػػػيا ا
الرػػػػػػػػػػػػشاعات الغحائيػػػػػػػػػػػػة فسػػػػػػػػػػػػغ أكثػػػػػػػػػػػػخ الأنػػػػػػػػػػػػػاع مرػػػػػػػػػػػػادفة فػػػػػػػػػػػػي المحػػػػػػػػػػػػػـ الدائفػػػػػػػػػػػػة الستألقػػػػػػػػػػػػة 

P.fluorescens  والدائفػػػػػػػػػػػػػػػػػة الدنجاريػػػػػػػػػػػػػػػػػةP.aeruginosa  والدائفػػػػػػػػػػػػػػػػػة الكخييػػػػػػػػػػػػػػػػػةP.putida 
بدػػػػػبب قػػػػػجرة ىػػػػػحه الأنػػػػػػاع عمػػػػػى اسػػػػػتق ب شيػػػػػف واسػػػػػع مػػػػػغ الدػػػػػكخيات والبخوتيشػػػػػات والػػػػػجىػف 

 .(Palleroni,1991a,1993)السػجػدة في المحػـ 

فيػػػػػي تػجػػػػػج فػػػػػي الشباتػػػػػات  أجػػػػػج فػػػػػي الكثيػػػػػخ مػػػػػغ الأمػػػػػاكغ والأنطسػػػػػة البيئيػػػػػةابكتخيػػػػػا الدوائػػػػػف تػ 
والػػػػػبعس مػػػػػغ الدوائػػػػػف  أP.aeruginosaوفػػػػػي الإندػػػػػاف مثػػػػػل نػػػػػػع  P.syringaeمثػػػػػل نػػػػػػع 

فييػػػػػػا الفدػػػػػػاد  ثَ حػػػػػجِ والػػػػػبعس اةخػػػػػػخ يشسػػػػػػ ويتكػػػػػػاثخ عمػػػػػػى السػػػػػػاد العزػػػػػػػية ليُ  اً يكػػػػػػف انتيازيػػػػػػ
يػػػا تدػػػتخجـ حيػػث أنّ  أP.fluorescens - P.putida - P.chlororaphisمثػػل أنػػػػاع 

عمػػػػػى الرػػػػػفات  سػػػػػمباً  وىػػػػػحا الأمػػػػػخ يػػػػػشعكذ أالشسػػػػػػ والتكػػػػػاثخ لإحػػػػػجاثالبخوتيشػػػػػات فػػػػػي المحػػػػػػـ 
 .(McGrath et al.,2004; Tavender et al.,2008)الحدية لمحػـ 

 ثانياً: بكتريا الزوائف في المحهـ 

الظازج                  الكائشات الحية السجيرية الدائدة عمى سظح المحم الخاـ(: 1جدوؿ)
(Harrigan and mcCance,1976 ;Jay et al.,2003 ;Nychas et 

al.,2008;Pennacchia et al.,2011) 

 Staphylococcus العشقػدية -Pseudomonas 7 الدوائف -1
 Micrococcus السكيخة -Lactic acid bacteria 8 بكتخيا حسس المبغ -2

 Psychrobacter الباردة -Acinetobacter 9 الخاكجة -3
 البكتخيا السدتحخة -4

 )السحبة لمحخارة العالية(
Brochothrix 10-الامعائيات Enterobacteriaceae 

 Leuconostoc الشُّدْتُق -Flavobacterium 11 الريفخية -5
   Moraxella السػراكديمة -6
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أفّ العجيػػػػػج مػػػػػغ البكتخيػػػػػا يسكػػػػػغ أف تشسػػػػػػ  (Frazier and Wsethoff,1978)ذكػػػػػخ 
والسقميػػػػػػػػػػة  Pseudomonasبػػػػػػػػػػجرجات حػػػػػػػػػػخارة الحفػػػػػػػػػػ  بالتبخيػػػػػػػػػػج السختمفػػػػػػػػػػةأ ومشيػػػػػػػػػػا الدائفػػػػػػػػػػة 

Alcaligenes  والسكيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػخةMicrococcus  والعقجيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػةStreptococcus  والخزميػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة
Sarcina  والشُّدْػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػتُقleuconostoc  والسمبشػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػةLactobacillus  والستقمبػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػةProteus 

 Clostridiumوالسصثيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة  Bacillusوالعرػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػية  Flavobacteriumوالرػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػيفخية 
والستدمدػػػػػػػػػػػػػػػػػػػمة  Salmonellaوالدػػػػػػػػػػػػػػػػػػػمسػنيمة  Escherichia.coliوالإشػػػػػػػػػػػػػػػػػػػخيكية القػلػنيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة 

Streptomyces. 

أف العجيػػػػػج مػػػػػغ الأحيػػػػػاء الجقيقػػػػػة يسكػػػػػغ أف تشتقػػػػػل  (Finegold et al.,1986)ذكػػػػػخ 
 Serratiaوالدػػػػػػػػػػػخاتية  Enterobacterيع ومشيػػػػػػػػػػػا أنػػػػػػػػػػػػاع الأمعائيػػػػػػػػػػػة لمحػػػػػػػػػػػػـ أثشػػػػػػػػػػػاء الترػػػػػػػػػػػش

والأدورادسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػيمة  Klebsiellaوالدػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػتخوباكتيخ والكمبدػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػيمة  Shigellaوالذػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػيغمة 
Edwardsiella  والسػئيميخيمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػةMonellerella  والبخوفايجيشدػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػياProvidencia 

 . Yersiniaواليخسيشية 

ىػػػػػي أحػػػػػج الأنػػػػػػاع الأسػػػػػاس السػجػػػػػػدة فػػػػػي المحػػػػػػـ الفاسػػػػػجةأ  P.fluorescens الدائفػػػػػة الستألقػػػػػة
وليػػػػػػحا الأمػػػػػػخ أىسيػػػػػػة كبيػػػػػػخة فػػػػػػي الغػػػػػػحاء التجػػػػػػاري والرػػػػػػحي بدػػػػػػبب قػػػػػػجرة ىػػػػػػحه البكتخيػػػػػػا عمػػػػػػى 

فػػػػي السعالجػػػػػة الحخاريػػػػػة  وتيمػػػػػظالتكػػػػاثخ والتزػػػػػاعف فػػػػػي درجػػػػة حػػػػػخارة التبخيػػػػػجأ إلا أنيػػػػا تسػػػػػػت 
 . (Marchand et al.,2009)لمحػـ

 بػجػػػػػػػػػو الخرػػػػػػػػػػص P.fluorescens والدائفػػػػػػػػػة الستألقػػػػػػػػػة ععّ الأغمػػػػػػػػػببػػػػػػػػػالأبكتخيػػػػػػػػػا الدوائػػػػػػػػػف 
مػػػػػغ الأشعسػػػػػة الجػػػػػاىدة السحزػػػػػخة مثػػػػػل الدػػػػػسظ الخػػػػػاـ )خرػصػػػػػاً  واسػػػػػعة   مخوحػػػػػة  تػجػػػػػج فػػػػػي 
 Arnaut- Rollier et al.,1999 ; Franzetti and) الدػشػػػػي(

Scarpellini,2007). 

بسرػػػػػػادر  الغشيّػػػػػػةة السجيخيػػػػػػة مثػػػػػػل الدوائػػػػػػف تسيػػػػػػل إلػػػػػػى الشسػػػػػػػ عمػػػػػػى البيئػػػػػػات الكائشػػػػػػات الحيّػػػػػػ
فيػػػػػػو تغيػػػػػػخاً فػػػػػػي الرػػػػػػفات الحدػػػػػػية مثػػػػػػل المػػػػػػػف والسمسػػػػػػذ  ثَ حػػػػػػجِ مثػػػػػػل المحػػػػػػع الخػػػػػػاـ لتُ الغػػػػػػحاء 

(Robach and Costilow,1961)حيػػػػث تقػػػػػـ الدوائػػػػف بتغييػػػػخ لػػػػػف المحػػػػػـ مػػػػغ  أ
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وكػػػػػػػحلظ مػػػػػػػغ خػػػػػػػ ؿ افػػػػػػػخاز  خػػػػػػػ ؿ خفػػػػػػػس ندػػػػػػػبة الأكدػػػػػػػجيغ السػجػػػػػػػػد فػػػػػػػي الشدػػػػػػػيا المحسػػػػػػػي
 .(Siegel,2001)عػامل الأكدجة

ىػػػػي  pseudomonas sppأفَّ بكتخيػػػػا الدوائػػػػف  ,.Ercolini et al) (2006ذكػػػػخ 
مػػػػػغ الأنػػػػػػاع البكتيخيػػػػػة ذات القػػػػػجرة العاليػػػػػة عمػػػػػى اسػػػػػتي ؾ الغمػكػػػػػػجيغ السػجػػػػػػد فػػػػػي المحػػػػػػـأ 

 oxogluconate-2معصيػػػػػػػػػػةً باسػػػػػػػػػػتي كيا لػػػػػػػػػػو مخكبػػػػػػػػػػاً ىػػػػػػػػػػػ ثشػػػػػػػػػػائي أوكدػػػػػػػػػػي الغمػكػنػػػػػػػػػػات 
تحػػػػػت ضػػػػػخوؼ التخػػػػػديغ اليػائيػػػػػة. ىػػػػػحه السخكبػػػػػات  gluconic acidوحسػػػػػس الغمػكػنيػػػػػظ 

تُدػػػػتَخْجَـ فيسػػػػا بعػػػػج مػػػػغ قبػػػػل بكتخيػػػػا الدوائػػػػفأ فػػػػي حػػػػيغ أفّ الدمػػػػخ البكتيخيػػػػة الأخػػػػخى السشافدػػػػة 
لمدوائػػػػف تكػػػػػف غيػػػػخ قػػػػادرة عمػػػػى اسػػػػتي ؾ مثػػػػل ىػػػػحه السخكبػػػػاتأ وعشػػػػجما يرػػػػل تعػػػػجاد بكتخيػػػػا 

فػػػػػشف سػػػػػكخ الغمػكػػػػػػجيغ يرػػػػػبح غيػػػػػخ قػػػػػادر عمػػػػػى تمبيػػػػػة احتياجاتيػػػػػا  cm2/108إلػػػػػى الدوائػػػػػف 
مػػػػػػغ أجػػػػػػػل الشسػػػػػػػ والتصػػػػػػػػرأ فعشػػػػػػج ىػػػػػػػحه الشقصػػػػػػة تبػػػػػػػجأ بكتخيػػػػػػا الدوائػػػػػػػف بسياجسػػػػػػة الأحسػػػػػػػاض 
الأميشيػػػػػة لاسػػػػػتسخار نسػىػػػػػا فتشػػػػػتا مخكبػػػػػات تحتػػػػػػي عمػػػػػى الأسػػػػػتخات والأحسػػػػػاضأ حيػػػػػث تدػػػػػاعج 

ػـ عمػػػػػػػى سػػػػػػيصخة الدوائػػػػػػػف عمػػػػػػى الأحيػػػػػػػاء درجػػػػػػة الحػػػػػػخارة السشخفزػػػػػػػة التػػػػػػي تحفػػػػػػػ  بيػػػػػػا المحػػػػػػ
 الجقيقة السشافدة والسدبّبة لمفداد.

الدوائػػػػػف ىػػػػػي مػػػػػغ أىػػػػػع الأحيػػػػػاء السجيخيػػػػػة التػػػػػي تدػػػػػبب الفدػػػػػاد لمحػػػػػػـ عشػػػػػج حفطيػػػػػا بالتبخيػػػػػج 
وذلػػػػػػػػػػػػػػػػػظ لأنيػػػػػػػػػػػػػػػػػا مػػػػػػػػػػػػػػػػػغ الأجشػػػػػػػػػػػػػػػػػاس الستعايذػػػػػػػػػػػػػػػػػة مػػػػػػػػػػػػػػػػػع البػػػػػػػػػػػػػػػػػخودة والسحممػػػػػػػػػػػػػػػػػة لمبػػػػػػػػػػػػػػػػػخوتيغ                 

(AL-Aboud,1987). 

أو المدجػػػػػػة عمػػػػػػى سػػػػػػصح قصػػػػػػع المحػػػػػػػـ ومشتجاتيػػػػػػاأ وبخاصّػػػػػػة تمػػػػػػظ المحػػػػػػػـ  إف السػػػػػػادة الغخويػػػػػػة
التػػػػي يسزػػػػي عمػػػػى عخضػػػػيا فػػػػي الأسػػػػػاؽ فتػػػػخة شػيمػػػػة يسكػػػػغ أف تشػػػػتا عػػػػغ الشسػػػػػ الدائػػػػج لأيّ 
مػػػػغ الأحيػػػػاء السجيخيػػػػة تقخيبػػػػاًأ وخرػصػػػػاً بعػػػػس أنػػػػػاع الدوائػػػػف ذات القخابػػػػة بػػػػيغ أعزػػػػائياأ 

 .(Sharf,1966)عشج الحف   وىي بكتخيا تدبب المدوجة والخوائح الكخيية

يُخفّػػػػس عمػػػػى نحػػػػػ  lactic acid bacteriaإفّ الشسػػػػػ الانتذػػػػاري لبكتخيػػػػا حسػػػػس المػػػػبغ 
المحػػػػػػـ الصازجػػػػػة ومشتجاتيػػػػػا التػػػػػي تحتػػػػػػي عمػػػػػى الدػػػػػكخأ فػػػػػي  (pH)واضػػػػػح درجػػػػػة الحسػضػػػػػة 

 micrococciحػػػػػػػيغ يخفػػػػػػػع الشسػػػػػػػػ الكثيػػػػػػػف والانتذػػػػػػػاري لبكتخيػػػػػػػا الدوائػػػػػػػف وبعػػػػػػػس السكيػػػػػػػخات 
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المحػػػػػـأ وىػػػػحا الأمػػػػخ لػػػػو أىسّيػػػػة كبيػػػػخة فػػػػي تحجيػػػػج البكتخيػػػػا السدػػػػببة لتمػػػػػث المحػػػػػـ باىػػػػاء ىػػػػحه 
(Li,2006). 

(: مركبات الفداد في المحهـ الفاسدة والسشتجة من قبل بكتريا الزوائف.        2جدوؿ)
(Borch et al.,1996;Church,1998) 

Cysteine, cystine, methionine, 
Hydrogen sulphide, methylsulphide 

and dimethylsulphide 

Pseudomonas spp 

Methylamine, dimethylamine 
and trimethylamine ethyl esters 

Pseudomonas fluorescens 

 

الدػػػػػائجة والسػجػػػػػػدة عمػػػػػى سػػػػػصح  الأحيػػػػػاء الجقيقػػػػػةعمػػػػػى الػػػػػخغع مػػػػػغ عػػػػػجـ التجػػػػػانذ بػػػػػيغ أنػػػػػػاع 
 ىػػػػػحه الأحيػػػػػاءالتخػػػػػديغ السبػػػػػخد لمحػػػػػػـ سػػػػػيكدي إلػػػػػى بػػػػػطء نسػػػػػػ العجيػػػػػج مػػػػػغ  حػػػػػع الخػػػػػاـ فػػػػػشفّ مال

بػػػػػػالشسػ والتكػػػػػػاثخ أمثػػػػػػاؿ الدوائػػػػػػف وبالتػػػػػػالي احػػػػػػجاث  الستعايذػػػػػػة مػػػػػػع البػػػػػػخودةوالدػػػػػػساح لينػػػػػػػاع 
 .(Ternstrom et al.,1993)الفداد 

والتػػػػػػػي تدػػػػػػػبب فدػػػػػػػاد المحػػػػػػػػـ فػػػػػػػي درجػػػػػػػات الحػػػػػػػخارة  الستعايذػػػػػػػة مػػػػػػػع البػػػػػػػخودةتقدػػػػػػػع البكتخيػػػػػػػا 
قدػػػػػػػسيغ ايجابيػػػػػػػة الغػػػػػػػخاـ مثػػػػػػػل بكتخيػػػػػػػا حسػػػػػػػس المػػػػػػػبغ وسػػػػػػػالبة الغػػػػػػػخاـ مثػػػػػػػل  :السشخفزػػػػػػػة إلػػػػػػػى

 . (Holzapfel,1998)الدوائف

أنػػػػػػػػاع الدوائػػػػػػػف ىػػػػػػػي السدػػػػػػػكولة بذػػػػػػػكل خػػػػػػػاص عػػػػػػػغ فدػػػػػػػاد المحػػػػػػػػـ فػػػػػػػي درجػػػػػػػات الحػػػػػػػخارة إف 
  .(Jay at al.,2003;Ercolini at al.,2007)عػػجـ التغميػػف  وضػػخوؼالسشخفزػػة 

أمػػػػػا بكتخيػػػػػا حسػػػػػس المػػػػػبغ فيػػػػػي السدػػػػػكولة عػػػػػغ فدػػػػػاد المحػػػػػػـ فػػػػػي درجػػػػػات الحػػػػػخارة السشخفزػػػػػة 
 .(Borch,1998;Nychas at al.,1998)التغميف  وضخوؼ

أف تمعػػػػػب دوراً فػػػػػي  Brochothrix thermosphactaكػػػػػحلظ يسكػػػػػغ ل معائيػػػػػات وبكتخيػػػػػا 
 Rodriguez et)الفدػػػػاد ولكػػػػغ تكػػػػػف ندػػػػبتيا قميمػػػػة بالسقارنػػػػة بالتعػػػػجاد العػػػػاـ لمبكتخيػػػػا

al.,2006). 
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ولإيقػػػػػاؼ ىػػػػػػحا التػػػػػأثيخ لمدوائػػػػػػف فػػػػػي الطػػػػػػخوؼ اليػائيػػػػػة يسكػػػػػػغ اعتسػػػػػاد مبػػػػػػجأ التغميػػػػػف بصخيقػػػػػػة 
لمحػػػج مػػػغ   Modified atmosphere packaging (MAP)التغميػػػف بػػػالجػّ السعػػػجّؿ  

 CO2اغ ىػػػػػحا الشػػػػػػع مػػػػػغ البكتخيػػػػػا حيػػػػػث تكػػػػػػف الدوائػػػػػف حداسػػػػػة لمسدػػػػػتػيات العاليػػػػػة مػػػػػغ نذػػػػػ
وكػػػػػػحلظ تكػػػػػػػف حداسػػػػػػة لغيػػػػػػاب الأكدػػػػػػجيغ فػػػػػػي حػػػػػػاؿ تغميػػػػػػف المحػػػػػػػـ تحػػػػػػت التفخيػػػػػػغ بصخيقػػػػػػة 

(VP)  Vacuum packaging  (Corry,2007). 

 أو بػػػػػػالتغميف MAPإف نذػػػػػػاغ الأحيػػػػػػاء الجقيقػػػػػػة يتشػػػػػػاقز فػػػػػػي حالػػػػػػة تغميػػػػػػف المحػػػػػػػـ بصخيقػػػػػػة 
( وذلػػػػػػظ نتيجػػػػػػة تخسػػػػػػخ 6المحػػػػػػػـ إلػػػػػػى مػػػػػػا دوف ) pHتحػػػػػػت التفخيػػػػػػغ نتيجػػػػػػة انخفػػػػػػاض باىػػػػػػاء 

 .(Corry,2007)سكخ الغميكػجيغ السػجػد في المحػـ بفعل بكتخيا حسس المبغ 

ة الحاصػػػػػػػػمة لمحػػػػػػػػػـ الفاسػػػػػػػػجة نتيجػػػػػػػػة لعسػػػػػػػػل وتكػػػػػػػػاثخ الكائشػػػػػػػػات الحيػػػػػػػػة التغيػػػػػػػػخات الحدػػػػػػػػيّ تعػػػػػػػػجّ 
وانتػػػػػػاج مػػػػػػػاد  أةالدػػػػػػكخيات والأحسػػػػػػاض الأميشيػػػػػػة الحػػػػػػخّ السجيخيػػػػػػة التػػػػػػي تعسػػػػػػل عمػػػػػػى اسػػػػػػتي ؾ 

نػػػػػػػة فػػػػػػػي البػػػػػػػخاد تحػػػػػػػجث ىػػػػػػػحه التغيػػػػػػػخات فػػػػػػػي الاسػػػػػػتق ب غيػػػػػػػخ السخغػبػػػػػػػة. وفػػػػػػػي المحػػػػػػػػـ السخدّ 
الستعايذػػػػة مػػػػع البػػػػخودة وعمػػػػى رأسػػػػيا  الأحيػػػػاء الجقيقػػػػةدرجػػػػات الحػػػػخارة السشخفزػػػػة نتيجػػػػة عسػػػػل 

السختمفػػػػػة عشػػػػػج حفػػػػػ  المحػػػػػػـ  الدوائػػػػػف التػػػػػي تحتػػػػػل السختبػػػػػة الأولػػػػػى مػػػػػغ بػػػػػيغ مدػػػػػببات الفدػػػػػاد
 Firstenberg,1981;Chung at al.,1989;Del Rio and)بالتبخيػػػػج 

Panizo-Moran.,2007). 

كػػػػاف لمعجيػػػػج مػػػػغ أنػػػػػاع الدوائػػػػف الحرػػػػة الأكبػػػػخ فػػػػي الشسػػػػػ عمػػػػى المحػػػػػـ الصازجػػػػة السحفػضػػػػة 
لتػػػػػالي فػػػػػي البػػػػػخاداتأ لسػػػػػا ليػػػػػحه الأنػػػػػػاع مػػػػػغ مقػػػػػجرة عمػػػػػى التعػػػػػاير مػػػػػع الحػػػػػخارة السشخفزػػػػػةأ وبا

احػػػػػػجاث الفدػػػػػػاد مػػػػػػغ خػػػػػػ ؿ انتػػػػػػاج العجيػػػػػػج مػػػػػػغ السخكبػػػػػػات التػػػػػػي تدػػػػػػبب الدوجػػػػػػة عمػػػػػػى سػػػػػػصح 
 ;Koutsoumanis et al.,2006)المحػػػػػػـ وتغييػػػػػخ ألػانيػػػػػا وصػػػػػفاتيا الحدػػػػػية

Dominguez and Schaffner,2007) . 

 Gospavic et)حػػػج الأسػػػباب الأسػػػاس فػػػي فدػػػاد السشتجػػػات الغحائيػػػة أىػػػحا الشسػػػػ اعتبػػػخ 
al.,2008). 
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أ وتحجيػػػػػػجاً درجػػػػػػات حػػػػػػخارة ففػػػػػػي ضػػػػػػخوؼ التخػػػػػػديغ اليػائيػػػػػػة وفػػػػػػي درجػػػػػػات الحػػػػػػخارة السشخفزػػػػػػة
 غيػػػخ الرػػػالح ل سػػػتي ؾ المحػػػع الفاسػػػج مػػػغ الدوائػػػفبكتخيػػػا مػػػغ  ة أنػػػػاععدلػػػت عػػػجّ  التبخيػػػجأ

(Liao, 2006;Ercolini et al., 2007, 2010a). 

 (P.fragi,P.lundensis,P.putida and P.fluorescens)حيػػػػػث كانػػػػػت الأنػػػػػػاع 
 .(Pennacchia et al., 2011)ىي السدببة لمفداد الدخيع لمحػـ غيخ السغمفة

وكػػػحلظ فػػػي  (VP)فػػػي ضػػػخوؼ التغميػػػف السفخغػػػة مػػػغ اليػػػػاء   P.fragiاليذػػػةعدلػػػت الدائفػػػة 
مسّػػػػا يذػػػػيخ إلػػػػى امكانيػػػػة عػػػػدؿ بعػػػػس أنػػػػػاع الدوائػػػػف فػػػػي  أ(MAP)ضػػػػخوؼ التغميػػػػف السعجلػػػػة 
 ;Ercolini et al., 2007, 2010b, 2011)ضػػػخوؼ الحفػػػ  ال ىػائيػػػة

Pennacchia et al., 2011). 

ىػػػػػػػػػي السدػػػػػػػػػيصخة مقارنػػػػػػػػػة ببقيػػػػػػػػػة أنػػػػػػػػػػاع  P.fluorescensلػػػػػػػػػػح  أفّ نػػػػػػػػػػع الدائفػػػػػػػػػة الستألقػػػػػػػػػة 
يرػػػػبح   P.fragiالدوائػػػف فػػػي المحػػػػػـ الصازجػػػة فػػػػي بجايػػػة الحفػػػ أ ولكػػػػغ نػػػػع الدائفػػػػة اليذػػػة

إلػػػػػى حػػػػػجّ  CO2وأفّ السدػػػػػتػيات العاليػػػػػة مػػػػػغ ىػػػػػػ السدػػػػػيصخ إذا حفطػػػػػت المحػػػػػػـ لفتػػػػػخة شػيمػػػػػةأ 
%( تسشػػػػػػػع نسػػػػػػػػ ىػػػػػػػحيغ الشػػػػػػػػعيغ فػػػػػػػي المحػػػػػػػػـ السحفػضػػػػػػػة بػػػػػػػجرجات الحػػػػػػػخارة السشخفزػػػػػػػة 10)

(Bruckner et al.,2012). 

فدػػػػػػاد المحػػػػػػػـ ل أىػػػػػػع الأنػػػػػػػاع البكتيخيػػػػػػة الخئيدػػػػػػة السدػػػػػػبّبة ىػػػػػػي أحػػػػػػج P.fragi اليذػػػػػػة  الدائفػػػػػػة
وقػػػػػج تػػػػػعّ عػػػػػدؿ الكثيػػػػػخ مشيػػػػػا فػػػػػي  أ(Labadie,1999)أثشػػػػػاء الحفػػػػػ  السبػػػػػخد داخػػػػػل البػػػػػخادات 

 .(Ercolini et al.,2009)المحع الفاسج 

باسػػػػػػػػػػػػػػػػتي ؾ السػػػػػػػػػػػػػػػػػاد الغحائيػػػػػػػػػػػػػػػػة السػجػػػػػػػػػػػػػػػػػدة فػػػػػػػػػػػػػػػػي المحػػػػػػػػػػػػػػػػػـ  بكتخيػػػػػػػػػػػػػػػػا الدوائػػػػػػػػػػػػػػػػف تقػػػػػػػػػػػػػػػػػـ
(Lambropoulou et al.,1996)  وكػػػحلظ تعسػػػل عمػػػػى سػػػحب الحجيػػػج مػػػغ السخكبػػػػات

 .(Gram and Melchiorsen 1996)الشدا في  والسػجػدة التي تحسمو

ىػػػػػ السدػػػػػيصخ مقارنػػػػة ببقيػػػػة أنػػػػػػاع  P.putidaوُجِػػػػجَ فػػػػي لحػػػػػػـ الػػػػججاج أف نػػػػػع الدائفػػػػػة بػتيػػػػجا 
%( مػػػػػغ السجسػػػػػػع العػػػػػاـ لمدوائػػػػػف إلػػػػػى جانػػػػػب نػػػػػػع الدائفػػػػػة 90الدوائػػػػػفأ حيػػػػػث شػػػػػكّل ندػػػػػبة )

وصػػػػػل التػػػػػي احتمػػػػػت السختبػػػػػة الثانيػػػػػةأ وإفّ تعػػػػػجاد بكتخيػػػػػا الدوائػػػػػف  P.fluorescensالستألقػػػػػة  
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( خػػػػػػ ؿ سػػػػػػبعة أيػػػػػػاـ فػػػػػػي المحػػػػػػع الفاسػػػػػػج والسحفػػػػػػػ  عمػػػػػػى درجػػػػػػة 8log10CFU.g-1-7إلػػػػػػى )
 .(Doulgeraki and Nychas.,2013) حخارة التبخيج بطخوؼ عجـ التغميف

عمػػػػػػى المحػػػػػػػـ الصازجػػػػػػة السمػثػػػػػػة بيػػػػػػحا تشسػػػػػػػ  الستعايذػػػػػػة مػػػػػػع البػػػػػػخودة ومشيػػػػػػا الدوائػػػػػػفالبكتخيػػػػػػا 
 (Jay,2002). ـº 7بجرجة حخارة تقجر بػ خ ؿ ث ثة أياـ الشػع مغ البكتخيا 

يبجأ ضيػر الخائحة الديئة لمحػـ الفاسجة عشجما يرل تعجاد الدوائف في غػخاـ واحػج مػغ المحػع إلػى  
107-108 CFU/g  وذلػػظ مػػغ خػػ ؿ اسػػتي ؾ الغميكػػػجيغ السػجػػػد فػػي ىػػحه المحػػػـ وتفكيػػظ

 .(Nychaset al.,2008)البخوتيشات وانتاج الأحساض الأميشية بكثخة 

حيث يتع استي ؾ الجميكػجيغ فػي الصبقػات العسيقػة مػغ المحػع بعػج أف تػعّ اسػتي كو فػي الصبقػات 
الدػػصحية فتتغمغػػل بكتخيػػا الدوائػػف ويشػػتا عػػغ ىػػحا التغمغػػل تفكيػػظ البخوتيشػػات السرػػحػب بػػشش ؽ 

تشافذ . وفي مثل ىحه الحالة ت(Koutsoumanis et al.,2008)الأمػنيا والأميشات والكبخيتيج
)السحممػػة لمبػػخوتيغ( إلػػى جانػػب السجسػعػػات البكتيخيػػة الأخػػخى مػػغ الدوائػػف  Proteolyticبكتخيػػا 

 .(Nychas et al.,2008)لمتغمغل إلى الصبقات العسيقة في المحػـ واحجاث الفداد 

( كخقع تعجاد لمدوائف في غخاـ واحج مغ لحع الػججاج 7.5log10 CFU.g-1وقج تعّ اعتساد الخقع ) 
بحيػػث أنّػػو يذػػيخ إلػػى فدػػاد لحػػع الػػججاجأ وعػػجـ صػػ حيتو ل سػػتي ؾ البذػػخيأ مػػع مخاعػػاة الشطػػخ 
لمرفات الحديّة مغ رائحة وقػاـ ولػفأ حيث سجّل انتذار رائحة كخييػة وضيػػر لػػف متغيػخ عػغ 

 Bruckner et)عػػجاد العػػاـ لبكتخيػػا الدوائػػف المػػػف الصبيعػػي عشػػج الػصػػػؿ ليػػحا الػػخقع مػػغ الت
al.,2012) . 
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(: السدة التي تحتاجيا بكتريا الزوائف لترل إلى رقم الفداد في لحم الدجاج مقارنة 3جدوؿ)
 .(Bruckner et al.,2012) مع درجة حرارة الحفظ

 لحع الججاج ـºدرجة الحخارة 
 ساعة 12624 2
 ساعة 9826 4
 ساعة 6329 7
 ساعة 4125 10
 ساعة 2721 15

 

تعػػػػػجّ الأسػػػػػساؾ ومشتجاتيػػػػػا بيئػػػػػة مثاليػػػػػة لشسػػػػػػ الأنػػػػػػاع السختمفػػػػػة مػػػػػغ بكتخيػػػػػا الدوائػػػػػف وخاصػػػػػة 
 .(Gram and Huss,1996)عشج حف  الأسساؾ بالتبخيج وفي الطخوؼ اليػائية 

إفّ السخكبػػػػػػػػػات غيػػػػػػػػػخ السدػػػػػػػػػتقخة كالألجىيػػػػػػػػػجات والكيتػنػػػػػػػػػات والأسػػػػػػػػػتخات التػػػػػػػػػي تشتجيػػػػػػػػػا بكتخيػػػػػػػػػا 
ائػػػػػػف عشػػػػػػجما تتكػػػػػػاثخ عمػػػػػػى سػػػػػػصح المحػػػػػػػـ ىػػػػػػي السدػػػػػػكولة عػػػػػػغ تغييػػػػػػخ الرػػػػػػفات الحدػػػػػػيّة الدو 

 .(Franzetti et al.,2001)لمحػـ الأسساؾ عشج فدادىا 

ىي أكثخ أنػاع الدوائف مقجرة عمى انتاج الخائحة الكخيية في الأسساؾ  (P.fragi)الدائفة اليذة 
 الفاسجةأ وذلظ بدبب قجرتيا العالية عمى تخخيب الأحساض الأميشية في لحػـ الأسساؾ

 (Molin and Ternstrom,1986;Miller et al,1993;Tryfinopoulou et 
al.,2002;Garcia-Lopez et al.,2004). 

: ثالثاً: العهامل  السؤثرة عمى نسه الأحياء الدقيقة السدببة لمفداد في المحهـ

أو قػػػػػػج لا  Microbsتحتػػػػػػػي الأجػػػػػػداء الجاخميػػػػػػة لمحػػػػػػػـ الدػػػػػػميسة عمػػػػػػى بزػػػػػػعة أحيػػػػػػاء مجيخيػػػػػػة 
تحػػػػػي أيػػػػاً مػػػػغ ىػػػػحه الأحيػػػػاء السجيخيػػػػةأ ومسّػػػػا يككّػػػػج ذلػػػػظ مػػػػا ذُكِػػػػخَ عػػػػغ عػػػػدؿ بكتخيػػػػا العقػػػػجيات 

Streptococcaceae  والعشقػديػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاتStaphylococci  والسصثيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػةClostridium 
مػػػػػػػػػػػػػغ العقػػػػػػػػػػػػػج المسفيػػػػػػػػػػػػػة مػػػػػػػػػػػػػغ المحػػػػػػػػػػػػػػـ لسختمػػػػػػػػػػػػػف الحيػانػػػػػػػػػػػػػات  Salmonellaوالدػػػػػػػػػػػػػالسػني  

(Wsethoff and Frazier,1978). 
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الصبيعػػػػي فػػػػي السدػػػػالا الفػػػػخص السشاسػػػػبة ليحيػػػػاء السجيخيػػػػة لمشسػػػػػ عمػػػػى تييػػػػل عسميػػػػات الػػػػحبح 
شػػػػاء عسميػػػػات الشػػػػدؼ ومعاممػػػػة الػػػػحبائح سػػػػصػح الػػػػحبائحأ حيػػػػث أفّ تمػػػػػث الػػػػحبائح يحرػػػػل فػػػػي أث

وغدػػػػػميا بالسػػػػػاء وفػػػػػي أثشػػػػػاء تقصيعيػػػػػا وتعبئتيػػػػػا وشػػػػػحشيا كسػػػػػا يحرػػػػػل مػػػػػغ أي مرػػػػػجر بيئػػػػػي 
 وبحلظ يدداد نسػ الأحياء السجيخية عمى سصػح المحع ويتعاضع نذاشيا 

(Wsethoff and Frazier,1978;AL-Aboud,1987). 

المحػػػػػػػـ تػػػػػػختبط بحالػػػػػػة الحيػػػػػػػاف الفيديػلػجيػػػػػػة عشػػػػػػج إفّ نػعيػػػػػػة الأحيػػػػػػاء الجقيقػػػػػػة السدػػػػػػببّة لفدػػػػػػاد 
العجيػػػػػػػج مػػػػػػػغ الكائشػػػػػػػات الحيػػػػػػػػة حيػػػػػػػث أفّ  الػػػػػػػحبح وكػػػػػػػحلظ بذػػػػػػػخوغ التخػػػػػػػديغ والحفػػػػػػػ  والشقػػػػػػػلأ

 السجيخيػػػػة يسكشيػػػػػا أف تدػػػػتعسخ سػػػػػصػح المحػػػػػـ مػػػػػغ خػػػػ ؿ السخاحػػػػػل السختمفػػػػة لتحزػػػػػيخ المحػػػػػػـ
(Chung at al.,1989; Nychas et al.,2008) .  

مػػغ المحػػع وإنسػػا يتعمػػق أيزػػاً  واحػػج يتعمػػق فقػػط بأعػػجاد البكتخيػػا السػجػػػدة فػػي غػػخاـفدػػاد المحػػػـ لا 
 .(Nychas et al.,1998)والتجييد أثشاء التحزيخ ػـبشػع البكتخيا السمػثة لمح

مػػػػػػغ  2سػػػػػػع 810 - 710يتحقػػػػػػق فدػػػػػػاد المحػػػػػػػـ عشػػػػػػجما يرػػػػػػل التعػػػػػػجاد الجخثػػػػػػػمي العػػػػػػاـ إلػػػػػػى 
 .(Corry,2007) المحع

ـ لترػػػػػل º 4أيػػػػػاـ خػػػػػ ؿ الحفػػػػػ  السبػػػػػخد عمػػػػػى الجرجػػػػػة + 7 – 6المحػػػػػػـ البيزػػػػػاء تحتػػػػػاج إلػػػػػى 
إلػػػػػػى ىػػػػػػحا العػػػػػػجد مػػػػػػغ البكتخيػػػػػػا وبالتػػػػػػالي اعتبارىػػػػػػا فاسػػػػػػجة وغيػػػػػػخ صػػػػػػالحة ل سػػػػػػتي ؾ البذػػػػػػخي 

(Rodriguez et al.,2010). 
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 (Jay et al.,2005) (: بعض الأنهاع السيكروبية السهجهدة في المحهـ البيزاء4جدوؿ)

Xx Acinetobacter 

X Aeromonas 

X Brochothrix 

Xx Campylobacter 

X Clostridium 

Xx Corynebacterium 

X Enterobacter 

X Flavobacterium 

Xx Listeria 

Xx Micrococcus 

Xx Moraxella 

Xx Pseudomonas 

Xx Vagococcus 

X Salmonella 

X Staphylococcus 

X   تعّ عدليا بذكل قميل أ =xx تعّ عدليا بكثخة = 

ىػ أحج السعاييخ التي تذيخ  لمحػـ البيزاءمغ لػف وقػاـ ورائحة وممسذ  التقييع الحديّ يُعتبخ 
مغ أحج  ( ىػpHاختبار رقع الحسػضة) وكحلظ فشفّ  .(AMSA,1995)فداد المحػـ  حالة إلى

واختبار التعجاد الجخثػمي العاـ  (AOAC,1984)السكشخات التي تجؿ عمى الفداد
(APHA,1992). 
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أفّ العػامػػػل التػػػي تػػػكثخ فػػػي نسػػػػ الأحيػػػاء السجيخيػػػة فػػػي  (Forrest et al.,1975)ذكػػػخ 
المحػػػػػػـ تتعمّػػػػػق بػػػػػالخػاص الجاخميػػػػػة مثػػػػػل مقػػػػػجار الخشػبػػػػػة الشدػػػػػبية ودرجػػػػػة الحسػضػػػػػة والصاقػػػػػة 

د السػػػػػػػػاد الكابحػػػػػػػة أو السانعػػػػػػػة الكامشػػػػػػػة الستعمقػػػػػػػة بالتأكدػػػػػػػج والاختػػػػػػػداؿ والقيسػػػػػػػة الغحائيػػػػػػػة ووجػػػػػػػػ 
لشسػػػػػ الأحيػػػػاء السجيخيػػػػة أو غيابيػػػػاأ فزػػػػً  عػػػػغ ذلػػػػظ فالعػامػػػػل الخارجيػػػػة مثػػػػل درجػػػػة الحػػػػخارة 
والخشػبػػػػػة الشدػػػػػبية ووجػػػػػػد الأكدػػػػػجيغ أو غيابػػػػػو والذػػػػػكل الفيديػػػػػائي التذػػػػػخيحي لمحػػػػػع )فيسػػػػػا إذا 

لذػػػػػػكل السفػػػػػػخوـ( كانػػػػػػت ذبيحػػػػػػة كاممػػػػػػة أو قصعػػػػػػاً لحسيػػػػػػة كبيػػػػػػخة أو صػػػػػػغيخة أو فيسػػػػػػا إذا كػػػػػػاف با
تػػػػكثخ فػػػػي نسػػػػػ الأحيػػػػاء السجيخيػػػػة أيزػػػػاًأ وإف العػامػػػػل ذات التػػػػأثيخ الأكبػػػػخ فػػػػي نسػػػػػ الأحيػػػػاء 

 السجيخية في المّحع ومشتجاتيا ىي درجة حخارة التخديغ وتػافخ الخشػبة والأكدجيغ.

 Koutsoumanis at al.,2006;Fung at al.,2008;Nychas)وىحا ما أكجه كل مغ  
at al.,2008)  مشيػػا عػامػػل خارجيػػة ة تصػػػر الفدػػاد فػػي المحػػػـ يعتسػػج عمػػى عػامػػل عػػجّ  فّ بػػأ

حسػضػػة  كػػخقع كجرجػة الحػػخارة السػجػػدة بيػػا المحػػـأ ووجػػػد الأكدػػجيغ أو عجمػوأ وعػامػػل داخميػة
والقيسػػة الغحائيػػة لمحػػػـ مػػغ حيػػث احتػائيػػا عمػػى الدػػكخيات والبخوتيشػػات والػػجىػفأ ومقػػجار المحػػػـ 

 .الخشػبة في المحػـ

 العهامل الخارجية: 3-1

 Temperatureدرجة الحرارة: 3-1-1

 (Feiner,2006)(: درجات الحرارة السفزمة لأنهاع الأحياء الدقيقة السدببّة لفداد المحهـ5جدوؿ)

 درجة الحرارة القرهى  درجة الحرارة السفزمة درجة الحرارة الدنيا السجسهعة السيكروبية
Psychrophilic 

 20 ( 15 – 5)  12- البرودةالستعايذة مع 

Psychrotrophic 
 35 ( 25 – 20)  8- السحبة لمبرودة

Mesophilic 
 أليفة الحرارة السعتدلة

+5  (30 – 45 ) 50 

Thermophilic 
 70 ( 60 – 45)  35+ أليفة الحرارة العالية

extremely thermophilic 
 100 ( 90 – 85)  70+ أليفة الحرارة العالية جداً 
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معخفػػػػػة الحالػػػػػة الفيديائيػػػػػة والكيسيائيػػػػػة التػػػػػي يػجػػػػػج بيػػػػػا المحػػػػػع الصػػػػػازج سػػػػػيقػد إلػػػػػى معخفػػػػػة نػػػػػػع 
الأحيػػػػػاء الجقيقػػػػػةأ التػػػػػي سػػػػػتشسػ لإحػػػػػجاث الفدػػػػػػاد فػػػػػي المحػػػػػػـ برػػػػػػرة رئيدػػػػػةأ فجرجػػػػػة الحػػػػػػخارة 
والتغميػػػف ىػػػي مػػػغ العػامػػػػل الأكثػػػخ أىسيػػػة فػػػػي تحجيػػػج نػػػػع الكائشػػػات الجقيقػػػػة التػػػي سػػػتشسػ عمػػػػى 

ت البكتيخيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة الأخػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػخى                                        حدػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاب السجسػعػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػا
(Nychas and Skandamis,2005;Nychas et al.,2007). 

فالتبخيػػػػػػػج مػػػػػػػثً  سػػػػػػػيكدي إلػػػػػػػى نسػػػػػػػػ الأحيػػػػػػػاء الجقيقػػػػػػػة الستعايذػػػػػػػة مػػػػػػػع البػػػػػػػخودة عمػػػػػػػى حدػػػػػػػاب 
 .(Nychas et al.,2007,2008)السجسػعات البكتيخية الأخخى 

ذات مرجر نباتي أو حيػاني تحتػي عمى البكتخيا والخسائخ والعفغ التي  أمادة غحائية خاـ أيّ  إفّ 
مغ ىحه  ولكلّ  أتتصمب تػفخ الطخوؼ الس ئسة لشذاشيا حتى تشتا عغ ذلظ تغيخات غيخ مخغػبة

 ؿ الشسػ بصيئاً عجّ ودرجة حخارة مشخفزة يكػف فييا مُ  أالأحياء السػجػدة درجة حخارة م ئسة لمشسػ
  .(Gracey et al, 1999) لا تدتصيع الخ يا أف تتكاثخ دونيا

تجسيج  : أحياناً فداد ميكخوبي لمحػـ في ث جات التجسيج إذا تػافخت الطخوؼ التالية ثقج يحج
الفصخيات  تحت الرفخ تدسح بشسػ بعس (ºـ 10-أ    ºـ5- )المحػـ عشج درجات حخارة مغ

ولا يرحب ىحا أ  ( Clostridium – Herbarum ) عمى سصح المحع مثل اً ػف بقعالتي تكّ 
الأحياء الجقيقة عمى نسػ لأعجاد كبيخة مغ  إذا حجثوكحلظ أ  تغييخ في رائحة المحع الفداد أيّ 
وعمى الخغع مغ  .أثشاء التجسيج يءفداد بص فشفّ ذلظ سيكدي إلى حرػؿقبل التجسيج  سصح المحع

يقاوـ التجسيج ويسكغ أف  فشف جياز إفخاز الإنديسات لجييا أىحه البكتخيا لا تشسػ بعج التجسيج أفّ 
 ;Han and Liston, 1987)تحت الرفخ (ºـ30حخارة )يدتسخ في الإفخاز في درجة 

Yoshida et al., 1992; Aubourg and Medina, 1999. 

 Oxygenالأكدجين: 3-1-2

إفّ صمة كلّ نػع مغ أنػاع البكتخيا بالأكدجيغ سػيكدي إلػى اخػت ؼ نسػّىػا عشػج وضػع المحػػـ فػي 
الطخوؼ اليػائية أو الطػخوؼ غيػخ اليػائيػةأ حيػث تعتسػج عسميػة إحػجاث الفدػاد عمػى نػػع البكتخيػا 

يػجات التي ستديصخ عمى المحعأ وقجرة ىحا الشػع عمى إنتاج مخكبات الفداد مثل الكيتػنػات والألجى
والكبخيتػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػات والأميشػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػات والأحسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاض الجىشيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة غيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػخ السدػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػتقخة.                              
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(Lambert et al.,1991;Kakouri and Nychas,1994)  وسػتشتا الػخوائح والمدوجػة
والتػي  Specific Spoilage Organismsعمػى سػصح المحػع بفعػل متعزّػيات الفدػاد الشػػعي 

 Dalgaard, 1995; Dalgaard et al., 1993; Huis in't) (SSO)تُعخؼ اصص حاً 
Veld, 1996). 

إفّ تغميػػػػف المحػػػػػػـ سػػػػػيكدي بالزػػػػػخورة إلػػػػى ايقػػػػػاؼ نسػػػػػػ الأحيػػػػػاء الجقيقػػػػة عشػػػػػج نفػػػػػاذ الأكدػػػػػجيغ 
 . (Doulgeraki et al.,2012)التي تعتسج عميو في نسػىا وتكاثخىا

 %80)التغيخات الحدية السخافقة لمحػـ أثشاء الفداد تتػقف عشجما يتعّ تعجيل جػػّ التغميػف بػاقػع  
O2; 20% CO2)  6.62أ حتى لػ وصل التعجاد الجخثػػمي العػاـ إلػى مدػتػى log10 CFU/g 

(Kameník et al., 2012). 

درجة حخارة التخديغ والتغميػف لمحػػـ يػكثخاف عمػى نػػع البكتخيػا التػي يسكػغ أف تػجػج أثشػاء التخػديغ 
(Doulgeraki et al., 2010, 2011; Pennacchia et al., 2011). 

 العهامل الداخمية3-2

 (pH)رقم حسهضة المحم  3-2-1

أ (pH= -log10 [H+])لتخكيػد ايػنػات الييػجروجيغ  العذػخي و سػالب المػغػاريتع بأنّػ pHالػػ  ؼخّ عَػيُ 
( فػي المحػع pH= 5.3 – 5.7( فػي لحػع الحيػػاف الحػي إلػى )pH 7ويػشخفس مػغ رقػع التعػادؿ )

المحػػع بفعػػل التحمػػل ال ىػػػائي  ندػػاع فػػي الستجسّػػ المػػبغويعتسػػج ذلػػظ عمػػى مقػػجار حسػػس  أالصػػازج
 .(Goli et. al., 2012) لمغميكػجيغ

 لترػػػػػػػػػػػػػػػل إلػػػػػػػػػػػػػػػى pHإفّ المحػػػػػػػػػػػػػػػػـ الفاسػػػػػػػػػػػػػػػجة وغيػػػػػػػػػػػػػػػخ الرػػػػػػػػػػػػػػػحيّة يختفػػػػػػػػػػػػػػػع بيػػػػػػػػػػػػػػػا رقػػػػػػػػػػػػػػػع الػػػػػػػػػػػػػػػػ 
(6.4pH=)(Neuman,1983)ارتفاع أو انخفاض الخقع الييجروجيشي يكثخ فػي الرػفات  وإفّ  أ

أ حيث أفّ ارتفاعو يعجّ مغ العػامػل الس ئسػة لشسػػ البكتخيػاأ لأفّ دورة حياتيػا ترػبح ة لمحػـالحديّ 
 .(Goli et al.,2012) قريخة
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م ئساً لشسػ  سيجعل مشيا وسصاً  المحػـ البيزاء( في 623-621إلى ) pHوصػؿ رقع الػ  إفّ 
وحجة مكػنة  107البكتخيا بذكل كبيخ مسا يتيح ليا الػصػؿ إلى رقع الفداد الحي يبمغ 

  .(El-khateib et al.,1988;Johnston and Tompkin,1992) /غلمسدتعسخة

 أ(725-425حسػضػػػػػة يتػػػػػخاوح بػػػػػيغ ) رقػػػػػعالكائشػػػػػات الحيػػػػػة الجقيقػػػػػة تشسػػػػػػ عػػػػػادة فػػػػػي نصػػػػػاؽ  فّ إ
لحػػػػػػػـ  تػػػػػػختبط الفتػػػػػػخة الدمشيػػػػػػة لبقػػػػػػاءو  ألحػػػػػػػـ الػػػػػػججاج ىػػػػػػي مػػػػػػغ السشتجػػػػػػات سػػػػػػخيعة التمػػػػػػف وإفّ 

السحفػػػػػػػػػػػ  ودرجػػػػػػػػػػػة  الجػػػػػػػػػػدء مػػػػػػػػػػػغ الحبيحػػػػػػػػػػةبشػػػػػػػػػػػع  صػػػػػػػػػػالحة ل سػػػػػػػػػػتي ؾ البذػػػػػػػػػػػخي  الػػػػػػػػػػججاج
 . (Baruffaldi and Oliveira,1998) (pH)الحسػضة

 القيسة الغذائية 3-2-2

 Carbohydratesالدكريات:  3-2-2-1

كػػػػلّ البكتخيػػػػا التػػػػي تدػػػػبّب فدػػػػاد المحػػػػػـ تدػػػػتيمظ السػػػػػاد القابمػػػػة لمػػػػحوبافأ والسػجػػػػػدة فػػػػي ندػػػػيا 
العزػػ تأ والتػػي خدّنتيػػا العزػػمة فػػي أثشػػاء الحيػػاة مػػغ أجػػل نسػىػػا وتصػرىػػاأ حيػػث أنّيػػا تدػػتيمظ 

والأحسػػاض الأميشيػػة. ولكػػغ بذػػكل خػػاص تفزػػل البكتخيػػا الجمػكػػػز فػػي بذػػكل خػػاص الجمػكػػػز 
البجايػػة ل سػػتي ؾ وعشػػجما تػػشخفس ندػػبتو ويدػػتيمظ بذػػكل كامػػل تقخيبػػاً مػػغ أماكشػػو الستخكػػدة عمػػى 
سصح المحعأ تتػجو البكتخيا إلى عسق الشديا المحسي لتياجع الأحساض الأميشيةأ ويشػتا عػغ ذلػظ 

ػنيػػاأ وكسيػػات أقػػلّ مػػغ السػػػاد العزػػػية مثػػل الكبخيتيػػج والأمػػيغ المػػحيغ انتػاج كسيػػات كبيػػخة مػػغ الأم
ّـ عمى فداد تمظ المحػـأ حيث أفّ  يُدببّاف الخائحة الكخيية لمحػـأ والتي تُعتبخ السكشّخ الحيػي اليا
محتػػى المحػػـ مػغ الجمػكػػز ىػػ عامػل حاسػع يقػػخّر الع قػة مػا بػيغ تصػػر البكتخيػا التػي ستدػػبب 

وإفّ تخكيػػد الجمػكػػػػز فػػي المحػػػع مػػع القيسػػػة  والػقػػت الػػػحي سػػيطيخ فيػػػو ىػػحا الفدػػػادأ فدػػاد المحػػػػـ
أ ويسكػغ القػػؿ أف التغيػخات الحدػية to 1 000 μg.g-1 100يقػجر بػيغ  pHالصبيعية لػػخقع الػػ 

 108فػي المحػػػـ )مػػا عػجا الخائحػػة( تبػػجأ بػالطيػر عشػػجما يرػػبح التعػجاد الجخثػػػمي العػػاـ بحػجود) 
CFU cm-2  100( فػي حػاؿ كػاف محتػػى المحػع مػغ الجمػكػػز يقػجر  بػػ μg.g-1  أ وإذا كػاف

فػشفّ التغيػخات الحدػيّة السخافقػة لفدػاد المحػػـ بسػا  (μg.g-1 000 1)تخكيػد الجمػكػػز أعمػى مػغ 
 CFU 109في ذلظ الخائحة لغ تطيخ حتػى يرػل التعػجاد الجخثػػمي العػاـ فػي المحػػـ إلػى الػخقع 

cm-2  تخكيػػد الػػػ وعشجئػػح سػػيختفعpH  بػػالتدامغ مػػع انخفػػاض مدػػتػى الجمػكػػػز فػػي المحػػػـ وكػػحلظ
 .(Bell,2001)سيختفع رقع التعجاد الجخثػمي العاـ 
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 Proteinالبروتين:  3-2-2-2

بة يا تياجع سخيعاً بالسيكخوبات السدبّ حيث أنّ  أقابمية لمفداد المحػـالأسساؾ مغ أكثخ لحػـ  جّ عَ تُ 
وفداد الأسساؾ  .لعجـ ص حيتيا ل ستي ؾ البذخي  أكسيات كبيخة مشياي لفقج سا يكدّ مّ  ألمفداد

 .(Isengard et al.,2008)  ة واضحة وغيخ مخغػبةخات حديّ يكػف مرحػباً بطيػر تغيّ 

المحػـ السبخدة تشتا عغ شكميغ مغ الكائشات بخوتيشات التغيخات السيكخوبية التي تراحب  فّ إ
لا تمبث  لامعةأبتذكل نقيصات سسخاء  البكتيخي حيث يبجأ الفداد  أالحية الجقيقة: البكتخيا والفصػر

بيشسا  دةرائحة تعفغ مسيّ  عقب ذلظ وتطيخ أأف تجتسع بذكل بقعة سسخاء متجاندة غخوية )الجبق(
تكػف التأثيخات الزارة لمفصػر عمى شكل لدوجة الدصح ورائحة كخيية وتغيخات في المػف إلى 

  .(Siegmann and Neumann, 2005) الأبيس الأسػد أو الأخزخ الباىت أو

تبػػػػػيّغ أفّ نػػػػػػع الأحيػػػػػاء السجيخيػػػػػة السػجػػػػػػدة فػػػػػي المحػػػػػػـ أو عمييػػػػػا وكػػػػػحلظ عػػػػػجد ىػػػػػحه الأحيػػػػػاء 
ىػػػػػػػي مػػػػػػػغ العػامػػػػػػػل السيسّػػػػػػػة وذات الع قػػػػػػػة بدػػػػػػػخعة فدػػػػػػػاد المحػػػػػػػػـأ ولكػػػػػػػغ ىشػػػػػػػاؾ عػػػػػػػجداً مػػػػػػػغ 
الخرػػػػػائز السسيّػػػػػدة لكػػػػػلّ نػػػػػػع مػػػػػغ أنػػػػػػاع المحػػػػػػـ والطػػػػػخوؼ السحيصػػػػػة بػػػػػو تػػػػػكثخ بجرجػػػػػة كبيػػػػػخة 

توأ وحتػػػػى فػػػػي درجػػػػة الفدػػػػاد ذاتػػػػوأ وقػػػػج أشػػػػيخ إلػػػػى أفّ الأحيػػػػاء أيزػػػػاً فػػػػي نػػػػػع الفدػػػػاد وسػػػػخع
السجيخيػػػػػػة الذػػػػػػائعةأ التػػػػػػي تدػػػػػػبّب الفدػػػػػػاد يسكػػػػػػغ أف تكػػػػػػػف مػجػػػػػػػدة أصػػػػػػً  بأعػػػػػػجاد قميمػػػػػػة بػػػػػػل 
بأعػػػػػػجاد أقػػػػػػلّ مػػػػػػغ كثيػػػػػػخ  مػػػػػػغ الأنػػػػػػػاع الأخػػػػػػخى الشاميػػػػػػة بدػػػػػػبب عػػػػػػجـ م ءمػػػػػػة الطػػػػػػخوؼ ليػػػػػػا 

(Forrest et al.,1975). 

 Fatsالدىهف:  3-2-2-3

الأحساض الجىشية الستعجدة غيخ  البحخية الأخخى ليع محتػى عالي مغ والأغحيةالأسساؾ 
تعخض ليكدجة في ث جات ت التي Poly Unsaturated Fatty Acids (PUFA)السذبعة 
 واضحاً  يكػف  الانخفاضىحا  وإفّ أ في صفات السشتا السحفػ  نخفاضي إلى الاويكدّ  أالتجسيج

ر ونتيجة تحخّ  أ(Shenouda,1980;Hultin,1992;Mackie,1993)يالجىش في الدسظ
ج ة عشج الحف  السجسّ وخاصّ  أفي لحػـ الأسساؾ (FFA)ة الجىػف تتجسع الأحساض الجىشية الحخّ 

 ,(Aubourg and Medina,1999; Rodriguez et al.,2007)( ºـ20-عمى الجرجة)
بذكل أعمى مغ الحالة  (FFA)درجات الحخارة الستقمبة أثشاء الحف  ستكدي إلى تخاكع الػ  وإفّ 
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 وىحا التخاكع أ(Geromel and Montgomery,1980)الاعتيادية في لحػـ الأسساؾ
 ػـ الأسساؾالرفات الحدية لمح في جػدة تخاجعالفي لحػـ الأسساؾ سيكدي إلى  (FFA)لػ

 .((Rodriguez et al., 2007  (pH)ارتفاع رقع الػ فزً  عغجة السجسّ 

ولكغ مع  أأشيخ مغ الحف  بالتجسيج تغيخات كبيخة في نػعية الدسظ (3-2)لا ي ح  خ ؿ 
ونتيجة  أعة تحت الجمجاستسخار الحف  تحجث تغيخات واضحة نتيجة تأكدج السادة الجسسة الستػضّ 

  .((Rodriguez et al., 2007  تأثيخ الإنديسات عمى بخوتيشات الدسظ

 خديغ البخودةي إلى حرػؿ نكية سا يكدّ تحجث أكدجة لبعس الأنديسات مّ  السبخّدأثشاء الحف  
ورائحة فاسجة  سيء وأكدجة بعس أنػاع الأنديسات في الأسساؾ الجىشية سيكدي إلى شعع

(Isengard et al.,2008;Schmidt,2007).  

كػاف الييػجروجيغ فػي روابػط الأحسػاض الجىشيػة فػي ساح ؿ أيػف الأكدػجيغ ب أكدجة الجىػف تعشي
-Feiner,2006;AL)ا الػػػػػػجىغ وضيػػػػػػػر الخائحػػػػػػة الكخييػػػػػػة ويشػػػػػػتا عػػػػػػغ ذلػػػػػػظ تػػػػػػدنّ  أالأغحيػػػػػػة

Mrazeeq,2008)وذلػػظ  أب عسميػػة الأكدػػجة يمجػأ الكثيػػخوف لإضػػافة مزػادات الأكدػػجةولتجشّػ أ
 .(Gandemer,2002;Pussa et al.,2009)لمسحافطة عمى المحػـ ومشتجاتيا

 ب قادر عمى تأخيخ أو تثبيط أو مشع حجوث التدنامخكّ  و أيّ يسكغ تعخيف مزاد الأكدجة بأنّ 
شيف واسع مغ مزادات الأكدجة  يػججحيث  أ(Pokorny et al.,2001)الأؤكديجي
والأسكػربيظ  فسغ أشيخ مزادات الأكدجة الصبيعية حسس الدتخيظ أوالصبيعية الرشعية

باتات الصبيعيةأ بيشسا تتػفخ العجيج مغ مزادات الأكدجة الرشعية ومغ أكثخىا استعسالًا والش
   (BHT). وبيػتيل ىيجروكدي تػلػيغ (BHA)بيػتيل ىيجروكدي انيدػؿمخكبات: 

 مقدار الرطهبة 3-2-3

يعجّ الساء الحخّ عشرخ أساس لجسيع البكتخياأ وتأتي أىسيتو كػنػو الػسػط الػحي تجػخي فيػو التفػاع ت 
مقياسػاً لسػجى  AWالحي يخمد لو بالخمد  Water Activityالكيسيائية الحيػيةأ ويعتبخ الشذاغ السائي 
 .(Smith and Stratton,2006) إتاحة الساء لمكائغ الحيّ الجقيق في المحػـ
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 (USDA.2005)(: قيم الشذاط السائي الأدنى الذي يسكن عشده حدوث نسه ميكروبي فعّاؿ. 6جدوؿ)

 AW الشذاغ السائي الأدنى الأحياء الجقيقة
 0.97 معطع البكتخيا سمبية الغخاـ
 0.90 معطع البكتخيا ايجابية الغخاـ

 0.88 معطع الخسائخ
الأعفافمعطع   0.80 

 0.75 البكتخيا أليفة السمح
 

 Heinz)(: أىم السكهّنات الكيسيائية الكبرى لأنهاع المحهـ البيزاء السدتخدمة في الدراسة.7جدوؿ)
and Hautzinger,2007;Bud et al.,2008) 

 غ(100طاقة )كالهري/ رماد)%( دىهف)%( بروتين)%( الرطهبة )%( 

 105 1,20 0,90 22.80 75 صدر الفروج

 116 1.89 5.41 16.65 76 فخذ الفروج

 87 1,15 2,94 18.88 77 لحم سسم التروي 

 110 1.06 5.15 17.32 76 لحم سسم الدمهر
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 ق حفظ المحهـ :ائطر رابعاً: 

بحيػػػػػػث ترػػػػػػل إلػػػػػػى  أحفػػػػػػ  المحػػػػػػػـ يعشػػػػػػي الحفػػػػػػا  عمػػػػػػى ىػػػػػػحه السػػػػػػادة الغحائيػػػػػػة الزػػػػػػخورية إفّ 
بسػػػػػػجى تشاوليػػػػػػا  يتحػػػػػػجد ـ الأمػػػػػػعاس تقػػػػػػجّ يػػػػػػقف أالسدػػػػػػتيمظ سػػػػػػميسة وصػػػػػػالحة ل سػػػػػػتي ؾ البذػػػػػػخي 

 والستّبعػػػػػػػة ( يػضػػػػػػػح الصػػػػػػػخؽ السختمفػػػػػػػة1رقػػػػػػػع ) والخسػػػػػػػع التخصيصػػػػػػػي أمػػػػػػػغ المحػػػػػػػػـ ومشتجاتيػػػػػػػا
السشاسػػػػبة لتكػػػػػاثخ ونسػػػػػ الأحيػػػػػاء  الطػػػػخوؼلحفػػػػ  المحػػػػػـ والتػػػػػي تعتسػػػػج بذػػػػكل عػػػػػاـ عمػػػػى مشػػػػػع 

 ,Siegmann and Neumann). الجقيقػػػة السسخضػػػة وبالتػػػالي مشػػػع إحػػػجاث الزػػػخر
2005) 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (Siegmann and Neumann, 2005)طرؽ حفظ المحهـ :(1)السخظط

 شخؽ حف  المحػـ

 كٌمٌائٌة فٌزٌائٌة

 أشعة التعلٌب حرارة

 تملٌح

 تملٌح + بهارات

أحماض +صادات 

 حٌوي

 التدخٌن

بسترة 

بالأشعة 

فوق 

 البنفسجٌة

تعقٌم 

بأشعة 

 غاما

 مرتفعة منخفضة

 بسترة تبرٌد

 تجمٌد

 تجفٌد

 تعقٌم
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إف المحػـ الصازجة ىي مشتجات لا تحتػي عمى مػاد مالحة أو مقجدة أو مداعجة عمى الحف  ولع 
تخزع في واقع الأمخ لسعاممة حخاريةأ وليحا تكػف مييأة لغدو الأحياء السجيخية السختمفةأ وعميو 

يجب حف  ىحه المحػـ بصخائق التبخيج الكافية إلى حيغ تدػيقياأ وفي ضخوؼ صحية جيجةأ فشنّو 
وإلا فشفّ الأحياء السجيخية التي تشسػ شبيعياً عمى سصحيا سػؼ تػجج في درجة حخارة التبخيج 

 .(Gram et al,2002)غيخ الفعاؿ

لفداد بعج استشداؼ الحبيحة في تعجّ المحػـ ومشتجاتيا مػاد قابمة لمتمف والفداد بديػلةأ ويبجأ ا
السدالا مباشخة وذلظ نتيجة لعسميات جخثػمية وكيسيائية وفيديائية معقّجةأ فزً  عغ أكدجة 
الجىػف ونذاغ الأنديسات السدببة لمفدادأ حيث أفّ المحػـ تُعتبخ بيئة خربة وجيجة لشسػ شيف 

أ 5,6–5,5)شسػ يتخاوح بيغ )مشاسب لم pHواسع مغ الكائشات الحية السجيخية مغ خ ؿ وجػد 
وكحلظ السحتػى العالي مغ الخشػبة. حيث تتذارؾ ىحه العػامل مجتسعة عمى تذكيل مشتا غيخ 
قابل ل ستي ؾ البذخيأ ولحا مغ الزخوري العسل عمى تقميل الفداد في المحػـ بحفطو بالتبخيج 

 Forrest et al.,1975;Nychas et)أو التخديغ بالتجسيج
al.,2007,2008;Doulgeraki et al.,2012). 

 وإفّ  أالتجريجي مع مخور الدمغ بالانخفاضالسػاصفات الشػعية لمسشتا الشيائي لمحػـ تبجأ  إفّ 
جسيع شخؽ حف  المحػـ بالتبخيج والتجسيج ما ىي إلا محاولات لتقميل سخعة ىحا التجىػر الشػعي 

 .(Van Heerden et al., 2002) وليذ إيقافو تساماً 

إفّ تخديغ المحػـ باستخجاـ تقشية درجات الحخارة السشخفزة لا يسشع نذاغ السخكباتأ التي تدبب 
 Jay et)عسمية الأكدجة وكحلظ لا تدتصيع أف تسشع عسل أنديسات الفداد السيكخوبية 

al.,2005)  لحلظ فشفّ استخجاـ شخؽ الحف  الكيسيائية إلى جانب شخؽ الحف  الفيديائية سيحدّغ
قخار المحػـ ويحدّغ مغ نػعية السشتا ويحاف  عمى القيسة الغحائية والصخاوة مغ است

(Cassens,1994). 

والتي تتسثل في السعاممة الحخارية السشخفزة لمحفا  عمى المحػـ  أوسيمة الحف  الصبيعية إفّ 
د مغ السبخّ  ا وماء البحخاستخجاـ الساء السثمّ  إفّ و  أالتجسيج -التبخيج ب -تشقدع إلى شقيغ : أ
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 Nielsen)أحدغ الصخؽ السدتخجمة في تبخيج الأسساؾ وحفطيا عشج درجة حخارة مشخفزة 
and Jessen,2007).  

ذلظ  ويتعّ  أمغ الساء اخخاج الأسساؾيجب أف يتع حف  الأسساؾ عمى الػجو الدميع لحطة 
سساؾ لحطة باستخجاـ مجخوش الثما البارد الحي يعيق تكاثخ الاحياء الجقيقة السػجػدة عمى الأ

حيث تعتبخ ىحه الصخيقة الأكثخ استخجاما عمى نصاؽ واسع  (.(Shewan,1977صيجىا 
  .(Chen and Chai, 1982)لمحفا  عمى الأسساؾ الصازجة عمى البحخ أو عمى اليابدة 

حالياً تبخيج  ويتعّ  أانتذخت شخيقة تبخيج وتجسيج المحػـ كصخيقة تجارية في حف  المحػـ الصازجة
%( مغ إجسالي السػاد الغحائية في العالع حيث يحاف  التبخيج والتجسيج 10وتجسيج ما يديج عغ)

ده بالسشافدة الاقترادية بالسقارنة مع بقية تسيّ  فزً  عغ أعمى جػدة المحػـ بسختمف أنػاعيا
 .(Vaarkamp, 2000)شخائق الحف  الأخخى 

 ع إلى: يسكغ القػؿ أف شخؽ حف  المحػـ تقد 

:                                       Bios حفػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ  اعتسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاداً عمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػى مبػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػجأ الحيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاة -1
 عغ شخيق زيادة السقاومة الحيػية لمحػـ ضج مدببات الفداد.

:                                     Anabiosالحفػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ  اعتسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاداً عمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػى إيقػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاؼ الحيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاة   -2
 لشسػىا وتكاثخىا )البخودة(. تعتسج عمى إيقاؼ نذاغ البكتخيا بعػامل معيقة

:                                 Abiosالحفػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ  اعتسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاداً عمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػى انعػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػجاـ الحيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاة  -3
 أشعة(. –تعتسج عمى قتل جسيع صػر مدببات الفداد)التعقيع بالحخارة 

:             Cenoanbiosالحفػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ  بالاعتسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاد عمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػى اسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػتحجاث إيقػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاؼ الحيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاة  -4
ت الصبيعيػػػػة السػجػػػػػدة فػػػػي السشتجػػػػات السػػػػخاد حفطيػػػػا تعتسػػػػج عمػػػػى تغييػػػػخ فػػػػي السيكخوبػػػػا

 اسػػػػػػػػػػتخجاـ غ حفػػػػػػػػػػ  تمػػػػػػػػػػظ السشتجػػػػػػػػػػات مثػػػػػػػػػػلببكتخيػػػػػػػػػػا أخػػػػػػػػػػخى غيػػػػػػػػػػخ مسخضػػػػػػػػػػة تػػػػػػػػػػكمّ 
 . (Siegmann and Neumann, 2005)البادئات

)الدسظ( أو  بخيجق التالية: الغسذ السباشخ مع وسط التائالأغحية بشتباع إحجى الصخ  بخيجيسكغ ت
يشصبق مرصمح شازج عمى أ و باليػاء البارد بخيجأو الت بخيجالت مذ غيخ السباشخ مع وسط الت

 البكتخياأوذلظ لسشع نسػ وتكاثخ  أ(ـº 4+ة عشج الجرجة )التي تشقل وتعخض مبخدّ  أمشتجات الججاج
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 Jensen et)ج( تػضع عميو ع مة مجسّ ـº 18-حفطو عشج الجرجة ) أما لحع الججاج الحي يتعّ 
al., 2002). 

في اكتذاؼ الصخؽ السختمفة لمحف  والسعتسجة  باحثيغاعتساداً عمى الجراسة العمسية والعسمية لم
بذكل خاص عمى تثبيط الشذاغ الأنديسي في الصػر الأوؿ لشسػ الأحياء السجيخية فقج ابتكخت 

)الحف  بالحخارة /التعميب/أ الحف  بالتبخيج والتجسيجأ الحف   :شخؽ مختمفة لحف  المحػـ مشيا
)عروانة وكردي  (Al-Harbi and Uddin, 2008)بالأشعةأ الحف  بالسحاليل الكيسيائية( 

2003).  

مباشخة مغ أجل خفس حخارة الحبيحة مغ  التشطيفيجب أف يتع التبخيج الدخيع لمحػـ الججاج بعج 
(+35 º)ـ ( 4+إلى ºويتعّ ـ ) ( 4+ذلظ إما بالساء البارد عمى الجرجة ºأو باليػاء البارد عمى ـ )

تػجج عمى الحبيحة أثشاء عسمية التي  أالبكتخيا رمغ نسػ وانتذا ( وذلظ لمحجّ ـº 4+الجرجة )
 .(Wiklund et al.,2010) التحزيخ

لحػـ  أف استخجاـ رذاذ الساء البارد بذكل مدتسخ عمى إلى (Leistner et al.,1982)أشار 
 أمغ الساء البارد لكي يبخدّ  اً ليتخ  12 شيخكل  ذبيحة حتاجتحيث  اقترادي الججاج ىػ أمخ غيخ

 .لمتبخيج ائقولحلظ تعتبخ الث جات مغ أفزل الصخ 

ة في مجاؿ مغ الحخارة فػؽ درجات تجسجىا لمحػـ ىػ الاحتفا  بيحه المحػـ مبخدّ  الحف  السبخدّ  إفّ 
 .) (Plumb, 2002درجة مئػية (2- , 4+) مغ

 خامداً: تكشهلهجيا حفظ المحهـ الظازجة:

المحػػػػػـ بػػػػالتعخيف ىػػػػي ذبػػػػائح الحيػانػػػػات فزػػػػً  عػػػػغ الأعزػػػػاء الجاخميػػػػة لمحيػػػػػاف والتػػػػي يسكػػػػغ 
 استي كيا مثل القمب والكبج والكمى والمداف والصحاؿ والخئتيغ والجماغ.

مػػغ ذبػػائح الحيػانػػات بالإضػػافة  ومرػػصمح المحػػع الصػػازج يتزػػسغ مشتجػػات المحػػػـ السػػأخػذة حػػجيثاً 
أو المحػـ السغمّفػة مػع الدػيصخة عمػى الجػػ الغػازي السحػيط  (VP)إلى المحػـ السغمّفة تحت التفخيغ 

بيػػاأ مػػع العمػػع أنّيػػا لػػع تسػػخ بأيػػة خصػػػة معالجػػة مػػا عػػجا التبخيػػجأ وإفّ العشاصػػخ الغحائيػػة الستشػعػػة 
السػجػػػدة فػػي المحػػػـ تجعميػػا بيئػػة مثاليػػة لشسػػػ وتكػػاثخ البكتخيػػا السدػػببّة لفدػػاد المحػػػـأ ولػػحلظ مػػغ 
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ات محكسػػػػػة لمسحافطػػػػػة عمػػػػػى المحػػػػػػـ بحالتيػػػػػا الصازجػػػػػة قػػػػػجر الإمكػػػػػاف الزػػػػػخوري اسػػػػػتخجاـ تقشيػػػػػ
(Aymerich et al.,2008). 

وىػػحه التقشيػػػات اسػػػتخجمت وبذػػػكل أسػػػاس فػػػي مشػػػع نسػػػ بكتخيػػػا الفدػػػاد فػػػي المحػػػػـ بػػػالخغع مػػػغ أف 
شخائػػق حفػػ  المحػػػـ الأخػػخى ىػػجفت إلػػى تقميػػل التػػجىػر فػػي بعػػس الرػػفات مثػػل المػػػف وتغيػػخات 

دػػجة. فالعجيػج مػػغ العػامػػل تػػكثخ عمػى نػعيػػة المحػػػـ وجػدتيػا مثػػل درجػػة الحػػخارة تحػجث نتيجػػة الأك
والأكدػػجيغ والأنديسػػػات الحاتيػػػة لمحػػػػـ والخشػبػػػة الفعّالػػػة والزػػػػءأ وبذػػػكل أسػػػاس الكائشػػػات الحيّػػػة 
السجيخيػػػة. ىػػػحه العػامػػػل مجتسعػػػة أو متفخقػػػة يسكشيػػػا أف تحػػػجث تغيّػػػخاً فػػػي لػػػػف المحػػػػـ ورائحتيػػػا 

 . (Faustmann and Cassens,1990)تياوقػاميا ونكي

يجب الإشارة إلى أفّ المحع يسكغ أف يفدػج بغيػاب الكائشػات الحيػة السجيخيػة بفعػل عسميػات التحمػل 
 .(Lambert et al.,1991)البخوتيشي والتحمل الجىشي والأكدجة الحاتية

بػجأ عسميػاأ وىػػي إفّ شخائػق حفػ  المحػػـ التقميجيػػة يسكػغ أف ترػشّف إلػػى ث ثػة أنسػاغ مػغ خػػ ؿ م
شخيقػػػة الحفػػػ  مػػػغ خػػػ ؿ الدػػػيصخة عمػػػى درجػػػة الحػػػخارة وشخيقػػػة الحفػػػ  مػػػغ خػػػ ؿ الدػػػيصخة عمػػػى 
الخشػبػػػػة وشخيقػػػػػة الحفػػػػ  مػػػػػغ خػػػػ ؿ الدػػػػػيصخة عمػػػػػى الكائشػػػػات الحيػػػػػة السجيخيػػػػة السمػّثػػػػػة لمحػػػػػػـ 

(Lawrie and Ledward,2006). 

جػػػة تختكػػػد وبذػػػكل أسػػػاس عمػػػى العجيػػػج مػػػغ التقشيػػػات الججيػػػجة السدػػػتخجمة فػػػي حفػػػ  المحػػػػـ الصاز 
 (AP)والتغميػػػػف الشذػػػػط  (HHP)تعصيػػػػل عػامػػػػل الفدػػػػاد باسػػػػتخجاـ شػػػػخؽ مشيػػػػا الزػػػػغط العػػػػالي 

أ وكػػػحلظ اسػػػتخجاـ (VP)والتغميػػػف تحػػػت التفخيػػػغ (MAP) والتغميػػػف مػػػع تعػػػجيل جػػػػ التغميػػػف 
 Beaufort et)السزافات الصبيعية والتي تعسل كسزادات ميكخوبية لعػامل الفداد السيكخوبية 

al.,2009) حيػػث تػػعّ اسػػتخجاـ ىػػحه التقشيػػات الحجيثػػػة إلػػى جانػػب شخيقػػة حفػػ  المحػػػـ بالتبخيػػػج .
(Masniyom,2011;Noseda et al.,2012) . 

    Modified atmosphere packaging(MAP)التغميف معدّؿ الجهّ:  5-1
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ىػػحه الصخيقػػة فػػي حفػػ  المحػػػـ تتصمػػب مشػػع وصػػػؿ الخشػبػػة واليػػػاء إلػػى المحػػػـ مػػغ خػػ ؿ مػػػاد 
التغميفأ وذلظ لمسحافطة عمى الػسط البيئي السعجّؿ لحفػ  المحػػـأ حيػث أفّ تخكيػب جػػّ التغميػف 

 في ىحا الشػع مغ الحف  سيكثخ عمى البكتخيا اليػائية وغيخ اليػائية. 

 CO2 (0,03%) Argonجمة فػػي ىػػحا الشػػػع مػػغ التغميػػف ىػػي : الغػػازات الخئيدػػة السدػػتخ
(0,94%) O2 (20,99%) N2 (78%) أ حيػث أفّ ىػحه الشدػب تختمػف بػاخت ؼ وزف المحػػـ

 .(Patterson,2005)السغمّفة

يسكػػػغ إشالػػػة فتػػػخة بقػػػاء لحػػػػـ الأسػػػساؾ السبػػػخدّة صػػػالحة ل سػػػتي ؾ بػػػجوف فدػػػاد مػػػغ خػػػ ؿ تقشيػػػة 
MAP أ والتي مغ خ ليا يتعّ تعجيل جػّ التغميػفأ مسّػا يػكثّخ عمػى بكتخيػا الفدػاد ونسػّىػاأ وبالتػالي

الاحتفا  بالسشتا بحالتو السدتقخةأ حيػث لػػح  زيػادة فػي اسػتقخار لحػع سػسظ الدػمػر السبػخدّ بشدػبة 
 Maqsood and)% عشػػػػػػػػػػػػج اسػػػػػػػػػػػػتخجاـ ىػػػػػػػػػػػػحه التقشيػػػػػػػػػػػػة 100 – 40

Benjakul,2010;Provincial et al.,2010). 

 High hydrostatic pressure (HHP)الزغط العالي الدكهني لمدهائل:  5-2

بػار(أ وىػحا  10000 – 1000في ىحه الصخيقة يتعّ تصبيق ضغط عالي عمى المحػػـ يرػل إلػى )
الأمخ سيكثخ عمى الكائشات الحيػة السجيخيػة السػجػػدة فػي المحػػـ ويتمفيػا وكػحلظ يتمػف الأنديسػات 
السدببة لفدػاد المحػػـ فػي درجػات الحػخارة السشخفزػة بػجوف أف يغيّػخ ىػحا الزػغط مػغ الخرػائز 

قػة فػي الدػيصخة . وفّعاليػة ىػحه الصخي(Cheftel and Culiol.,1997)الحدػية والغحائيػة لمحػػـ
عمى بكتخيا الفداد تعتسج عمى مدتػى الزغط ودرجة الحخارة ومجّة التعخّض لمزغطأ وكحلظ عمى 
بعػػس العػامػػل الستعمقػػة بػػالمحػـ مثػػل رقػػع الحسػضػػة والإجيػػاد الػػحي تعخضػػت لػػو الحيػانػػات قبػػل 

ا . ولكػغ ربّسػ(Hugas et al.,2002;Garriga et al.,2004)الػحبح ومخحمػة نسػػ البكتخيػا
 .(Jung et al.,2003)يكػف ليحه الصخيقة تأثيخ غيخ مخغػب عمى لػف المحػـ الصازجة

  Active packaging (AP)التغميف الشذط:  5-3
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ىحا الشػع مغ التغميف يعتسج عمى دما مخكّبات معيّشة إلى جػ التغميف لخمػق نطػاـ معػيّغ يتفاعػل 
 Kerry et)مػع محتػػى السػادّة السغمّفػة أو بيئػة التغميػفأ وذلػػظ لإبقػاء السشػتا بحالتػو الصازجػة 

al.,2006) . 

ل التفػاع ت الأنديسيػة وىحا الأمخ يكدّي إلى تعصيل الشسػ ليحياء الجقيقة فػي المحػػـ وكػحلظ يعصّػ
 .(Yanyun et al.,1994)مع الانتباه إلى مخاقبة جػّ التغميف بذكل مدتسخّ 

إفّ ىػػػحا الشػػػػع مػػػغ أنطسػػػة التغميػػػف الحكيػػػة تدػػػسح لسػػػػاد التغميػػػف والسخكّبػػػات الجاخميػػػة فػػػي عسميػػػة 
التغميػػػػف بالحفػػػػا  عمػػػػى السشػػػػتا بحالتػػػػو الصازجػػػػة دوف احػػػػجاث تغييػػػػخ يػػػػحكخ فػػػػي صػػػػفاتو الحدػػػػية 

 .(Yam et al.,2005)والكيسيائية

وبػػحلظ يرػػل السشػػتا إلػػى السدػػتيمظ شازجػػاً دوف أيّ فدػػاد أو تغييػػخ فػػي رائحتػػو أو قػامػػو أو لػنػػو 
(Brody et al.,2008;Brody,2009) . 

 Vacuum packaging (VP)التغميف تح  التفريغ: 5-4

تغميف المحػـ تحت التفخيػغ مػع التبخيػج سػاعج عمػى إشالػة فتػخة حفػ  لحػػـ الأسػساؾأ وذلػظ بدػبب 
غيػػاب الخشػبػػة والأكدػػجيغ مػػغ الػسػػط الغػػازيأ وىػػحا ادىّ إلػػى ايقػػاؼ دور بكتخيػػا الفدػػاد اليػائيػػة 

 Arashisar et)% 1وبذػػػكل خػػػاصّ الدوائػػػف عشػػػجما كانػػػت ندػػػبة الأكدػػػجيغ أقػػػل مػػػغ 
al.,2004;Stamatis and Arkoudelos,2007;Mastromatteo et al.,2010) .

وىػػحا التػػأثيخ السثػػبّط فػػي ىػػحا الشػػػع مػػغ التغميػػف ضيػػخ بذػػكل خػػاصّ عمػػى البكتخيػػا السحبّػػة لمبػػخودة 
(Etemadian et al.,2012). 

 Natural additivesالسزافات الظبيعية:  5-5

مػى شػكل زيػػت عصخيػة مدتخمرػة تزاؼ الأعذاب العصخية ليغحية إمّا شازجة أو مجفّفػة أو ع
مػػغ الأعذػػاب العصخيػػة بعػػج شحشيػػا وتدػػخيشيا باسػػتخجاـ مػػحيبات مختمفػػة بيػػجؼ السحافطػػة عمييػػا 

كسػػػػػا وتحزّػػػػػخ مػػػػػػغ الأعذػػػػػاب العصخيػػػػػػة (, Bremmess,1994)واعصائيػػػػػا الشكيػػػػػة السحبّبػػػػػػة 
 10مػػغ  مدتخمرػػات مائيػػة بصػػخؽ عػػجّة أىسيػػا شخيقػػة الشقػػع بالسػػاء البػػارد أو الدػػاخغ لسػػجة زمشيػػة

سػاعةأ وكمّسػا زادت مػجّة الشقػع تػعّ الحرػػؿ عمػى كسّيػة أكبػخ مػغ السػادة الفعّالػة مػع  24دقيقة إلى 
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احتساليػػػة زيػػػادة الحسػػػل السيكخوبػػػيأ بيشسػػػا يػػػكدّي ارتفػػػاع حػػػخارة السػػػاء إلػػػى زيػػػادة الاسػػػتخ ص مػػػع 
 .(Sivarooban et al.,2006)تخفيس مدتػيات الحسل السيكخوبي

:سادساً: وسائل   تبريد المحهـ

 Rigor mortirالتيّبس الرّمي:  

تبجأ عسمية التيبذ الخمي )الترمب أو الرسل السػتي( في المحػػـ عشػجما ترػبح كسيػة الأديشػػزيغ 
غيخ كافية لكدخ التخابط الستكػف بيغ خيػغ الأكتػيغ وخيػػغ السيػسػيغأ  (ATP)ث ثي الفػسفات 

 .(Kinsella et al.,2006)( 527 – 526وعشجما يرل رقع الحسػضة في المحػـ إلى )

 ATPفي بجاية التيبذ الخمي تكػػف العزػمة مػا زالػت قػادرة عمػى الػتقمز والارتخػاء لأفّ كسّيػة الػػ 
تكػػػف كافيػػة لػػخبط السغشديػػػـأ الػػحي يدػػاعج عمػػى فرػػل خيػػػغ الأكتػػيغ والسيػسػػيغأ وكػػحلظ يكػػػف 

أ (ATP)قادراً عمػى التحػػّؿ إلػى الأديشػػزيغ ث ثػي الفػسػفات  (ADP)الأديشػزيغ ثشائي الفػسفات 
وبعج ذلظ تجخل العزمة في مخحمة الانكساشأ وىػي السخحمػة الأخيػخة حيػث ترػبح العزػمة صػمبة 

 Savell et)وقاسػػية القػػػاـأ وىػػحا مػػا يذػػكّل جػػجار الحسايػػة الأوؿ مػػغ الفدػػاد أو التحمّػػل لمحػػػـ
al.,2005) . 

اء تحزيخىا يداعج عمى تصػر التيػبذ الخمػي وكمسػا زادت درجػة حػخارة التبخيػج إفّ تبخيج الحبائح أثش
 .(Hannula and Puolanne,2004)ادّى ذلظ إلى سخعة حجوث وزواؿ التيبذ الخمي

 طرؽ التبريد الحالية:

 Cooling by air currentالتبريد بتيار اليهاء:  6-1

إفّ المحطات الأولى لتبخيج المحػـ ىي الأكثخ أىسيةأ وذلظ بدػبب ارتفػاع حػخارة ىػحه المحػػـأ لػحلظ 
يتػجب تبخيجىا بذكل سخيع قبل بجء عسمية التكاثخ السيكخوبي والتحمّل الأنديسي فيياأ حيث تعتبخ 

رة نقصػػة تحكػع حخجػػة يتػجّػب فييػا ايرػػاؿ درجػة حػػخا (HACCP)ىػحه السخحمػة فػػي نطػاـ الياسػب 
ساعةأ ولسّا كاف ذلظ يتػجػب تبخيػج المحػػـ  24ـ خ ؿ أقل مغ º 4المحػـ الصازجة إلى الجرجة +

 Brown et)ـ كبجايػػػة لعسميػػػة التبخيػػػج الشيائيػػػة º 7فػػػي السدػػػما قبػػػل نقميػػػا عمػػػى الجرجػػػة +
al.,2009) . 
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رجة الحػخارة وقج تعّ عسل ذلظ باستعساؿ غخؼ تبخيج بتجفق تيار اليػاءأ والحي يداعج عمى تػزيع د
 . (Bowater,2001)بذكل متجانذ عمى جسيع الحبائح

 Spray chillingالتبريد بالرذاذ:  6-2

أ وقػج اسػتخجـ فػي بعػس (Hansen et al,1973)التبخيج بالخذاذ ىػػ الأوسػع انتذػاراً بالسدػالا 
الصخيقػػة  الأحيػػاف الكمػػػر السسػػدوج مػػع السػػاء ليحقػػق بعزػػاً مػػغ السكافحػػة السيكخوبيػػة الأوليػػةأ وىػػحه

تسيدّت بالسحافطة عمى المحػـ مغ الانكساش بدبب عجـ تبخخ الساء مغ سصح الحبائح فزً  عغ 
. (Wiklund et al.,2010)السحافطػة عمػى شػخاوة المحػع ولػنػو وتخفػيس حسػلتػو السيكخوبيػة

خيػػج % مقارنػة مػع التب0219كسػا وإفّ اسػتخجاـ رذاذ السػاء لتبخيػػج المحػػـ حػاف  عمػى أوزانيػػا بسعػجؿ 
 .(Kinsella et al.,2006)بالتيار اليػائي

 Slwo chillingالتبريد البظيء:  6-3

إفّ درجػػة حػػخارة التبخيػػج السشخفزػػة سػػتكدّي إلػػى قرػػخ فتػػخة التبخيػػجأ أو سػػتكدّي إلػػى تػػأخيخ بجايػػة 
التبخيج وىحا الأمخ سيػفخ الحساية لمحػـ مغ الانكساش وفقجاف الػزف الشػاتا عػغ شػػؿ فتػخة التبخيػج 

(Razminowicz et al.,2008). 

إف التبخيج البصيء لع يثبت فعّالية عاليػة لمػحبائح ذات الكتػل العزػمية الكبيػخة كمحػػـ ذبػائح الأبقػار 
السػجػػػػدة عمػػػى ىيئػػػة أنرػػػاؼ أو أربػػػاعأ لػػػحلظ يسكػػػغ اسػػػتخجامو فػػػي حػػػالات الػػػحبائح ذات الكتمػػػة 

وصػػػػؿ درجػػػة الحػػػخارة السعتسػػػجة فػػػي العزػػمية الرػػػغيخة كمحػػػػـ الػػػججاج والأسػػػساؾ وذلػػػظ لإمكانيػػػة 
التبخيػج إلػػى مخكػػد الحبيحػػة بذػػكل أسػػخع  مػػغ زمػغ الػصػػػؿ فػػي حالػػة المحػػػـ الحسػػخاء الشاتجػػة عػػغ 

 .(Rosenvold et al.,2008;Kim et al.,2012)الأبقار والأغشاـ والجساؿ وغيخىا

 Rapid chillingالتبريد الدريع:  6-4

دػسيشة ذات الكتمػة العزػػمية الكبيػخة والػجىغ الكثيػخ ولرػػالات ىػحا الػشسط مػغ التبخيػج جيػػج لمػحبائح ال
 .(Aalhus et al.,2002;Zhu et al.,2011)التبخيج ذات الحسػلة الكثيفة مغ الحبائح

ساعة( مقابل نطػاـ  24ـ/ثا مجة  025ـ بدخعة ىػاء º 4-إفّ نطاـ التبخيج التقميجي عمى الجرجة )
سػاعة( أدّى إلػى ىبػػغ درجػة  2ـ/ثا  مػجة  3بدخعة ىػاء  1± 14-التبخيج الدخيع عمى الجرجة )
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لمحػـ السبخدة بفارؽ معشػي لرالح الحبائح السبػخدة سػخيعاً  pHحخارة المحػـ وكحلظ ىبػغ درجة الػ 
(Zhu et al.,2011). 

 سابعاً: الأحساض العزهية:

تعجّ بعس السحاليل الكيسيائية مثل حسس الدػربيظ وأم حو )سػػربات البػتاسػيػـ أو الرػػديػـ( 
وحسػػػػس الخػػػػل وحسػػػػس المػػػػبغ وحسػػػػس الاسػػػػكػربيظ وغيخىػػػػا مػػػػغ السػػػػػاد الحافطػػػػة التػػػػي يسكػػػػغ 

ومشطسػػة  (WHO)اسػػتخجاميا فػػي حفػػ  المحػػػـأ وقػػج أقػػخّت باسػػتخجاميا مشطسػػة الرػػحة العالسيػػة 
أ كسػػػػا وتعػػػػجّ الأحسػػػػاض العزػػػػػية مػػػػغ السػػػػػاد السزػػػػافة اةمشػػػػة (FAO)جوليػػػػة الغػػػػحاء والدراعػػػػة ال

(Goncalves et al.,2005). 

تبيغ أفّ فعالية الأحساض العزػية في إشالػة مػجّة حفػ  المحػػـ لػو تػأثيخ كبيػخ فػي خفػس حسػلػة 
ومػغ ثػع جعػل أغذػية  pHالأحياء السجيخية في المحػـأ وذلظ بدبب قجرتيا عمػى تخفػيس رقػع الػػ 

 .(Luck and Jager,1997)الخ يا السيكخوبية غيخ مدتقخة 

(% لػيذ لػو تػأثيخ سػمبي  3 – 1إفّ السحاليل السخففة مػغ الأحسػاض العزػػية عشػج تخاكيػد مػغ )
 Goncalves et)في الخػاص الحدية السخغػب فييا لمحع عشػج اسػتخجاميا كسصيػخات لمحبيحػة 

al.,2005). 

 1.5والأدويػة الأمخيكيػة تدػسح باسػتخجاـ الاحسػاض العزػػية بشدػبة تتػخاوح بػيغ ) مشطسة الأغحية
 .(Del Rio et al.,2007)(% كسحاليل مصيخة لحبائح الجواجغ2.5 –

وأم حػػو عمػػى نصػػاؽ واسػػع فػػي حفػػ  المحػػػـ بدػػبب  Sorbic acidيدػػتخجـ حسػػس الدػػػربيظ 
 Davison et) فعاليتػػػػػػػو السزػػػػػػػػادة ليحيػػػػػػػػاء الجقيقػػػػػػػػة السدػػػػػػػػببة لفدػػػػػػػػاد المحػػػػػػػػػـ

al.,2005;Feiner,2006). 

% مغ ممح الدػربات )سػربات البػتاسيػـأ سػربات الرػديػـ( فػي المحػػـ يكفػي  0.3إفّ تخكيد 
لسشع نسػػ مدػببات الفدػاد فػي المحػػـأ وكػحلظ يمعػب حسػس الدػػربيظ دوراً ىامػاً فػي حفػ  المحػػـ 

 . pH (Davison et al.,2005)مغ خ ؿ خفس رقع الػ 



 الذراسة المرجعية

 

 34  
 

أفّ أمػػ ح الدػػػربات تعصػػل اسػػتشبات البػغػػات  (Stratford and Anslow,2003)ذكػػخ 
 السيكخوبية مغ خ ؿ إحجاث خمل في عسل الأنديسات وكحلظ آليات نقل الالكتخونات.

أفّ محمػػؿ الدػػربات كػاف لػو تػأثيخ فعّػاؿ فػي تثبػيط بكتخيػا  (Tompkin et al.,2007)وجػج 
 ـ.° 27دجق السعامل عمى الجرجة الدالسػني  والسصثيات في عيشات ال

أفّ اسػتخجاـ محمػػؿ الدػػربات أدى إلػى تثبػيط البكتخيػا السحبّػة  (Ahmed et al.,2003)وجػج
لمحػػػػخارة السشخفزػػػػة أمثػػػػاؿ بكتخيػػػػا الدوائػػػػف والتػػػػي تشسػػػػػ ضػػػػسغ نصػػػػاؽ درجػػػػة حػػػػخارة يتػػػػخاوح بػػػػيغ        

  . °ـ  5-7

ى إلػى زيػادة مػجّة حفػ  لحػػـ الأبقػار أفّ محمػػؿ الدػػربات أد (Osthold et al.,1981)وجػج 
 عشج استخجامو بصخيقة التخذيح.

% مػػػغ محمػػػػؿ الدػػػػربيظ لػػو تػػػأثيخ مثػػػبط قػػػػي فػػػي نسػػػ بكتخيػػػا الميدػػػتخيا فػػػي أفخػػػاذ 5إفّ محمػػػؿ 
أيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاـ مػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػغ الحفػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ                      7ـ خػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ ؿ º 4الػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػجواجغ السخدّنػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة عمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػى الجرجػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة +

(González-Fandos and Dominguez .,2007) . 

% مػغ أجػل حفػ  المحػػـ مػغ مدػببّات الفدػاد 5يسكغ استخجاـ حسس الدػػربيظ كسحمػػؿ بتخكيػد 
 .(Feiner,2006)اليػائية

َـ حسػػس الاسػػكػربيظ  ( كسػػادة مدػػاعجة لحفػػ  الحػػػـأ فيػػػ C)فيتػػاميغ  Ascorbic acidاسػػتُخجِ
 Tompkin et)سػػاد السزػادة لمبكتخيػا يعتبخ مغ السخكبػات السانعػة ليكدػجة والسحدّػشة لتػأثيخ ال

al.,2007). 

دوراً ميسّاً في نذاغ الأنديسات السدبّبة لفداد المحػـ وإفّ الحجّ مغ نذاغ  pHيمعب رقع الحسػضة 
ىػػحه الأنديسػػات يتػقػػف عمػػى نػػػع الحسػػس السزػػاؼأ حيػػث أفّ إضػػافة حسػػس الاسػػكػربيظ سػػيحجّ 

 Rosell and)% 45-40لػػػػى وبذػػػػكل فعّػػػػاؿ مػػػػغ نذػػػػاغ الأنديسػػػػات وبشدػػػػبة ترػػػػل إ
Toldra,1996). 

(%أ فيػ يسشع نذػاغ الكائشػات الحيػة 0.5-0.03يسكغ استخجاـ حسس الاسكػربيظ عشج تخكيد )
الخائحػة( فػي المحػػـ أثشػاء  –السدببّة لمفداد في المحػـأ ويحاف  عمى الخرػائز الحدػيّة )الصعػع 
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يظ دوراً ميسّػػاً فػػي السحافطػػة عمػػى أ وكػػحلظ يمعػػب حسػػس الاسػػكػرب4الحفػػ  السبػػخّد عمػػى الجرجػػة +
 .(Giroux et al.,2001)استقخار المػف في المحػـ السخدّنة

 Oxymyoglobinاسػتقخاراً كبيػخاً لسخكّػب أوكدػي ميػغمػػبيغ  (Schaefer et al,1995)وجػج 
 في خ يا نديا المحع عشج تصبيق حسس الاسكػربيظ عمييا.

شبقاً لسشطسة الغحاء والجواء الكشجية فشف حسس الاسكػربيظ مدجل كسزاؼ جيػج لترػشيع المحػػـ 
(DJC,2009) أ وفػػػي الػلايػػػات الستحػػػجة الأمخيكيػػػة يعتبػػػخ حسػػػس الاسػػػكػربيظ مػػػغ السزػػػػافات

 .(FDA,2009)الغحائية اةمشة والسعتخؼ بيا عالسياً 

ج العجيج مغ مدببات الفدػاد فػي المحػػـ كفاءة تثبيصية عالية ض Lactic acidيسمظ حسس المبغ 
ومشػػػع نقػػػل البختػػػػف عبػػػخ غذػػػاء الخميػػػة السيكخوبيػػػة  pHمػػػغ خػػػ ؿ قجرتػػػو عمػػػى تخفػػػيس رقػػػع الػػػػ 

(Doores,2005;Davision et al.,2005). 

, FDA (Kenawi et al.,2009)تعّ الدساح باستخجاـ حسس المبغ في حفػ  المحػػـ مػغ قبػل 
 .(DJC,2009)وكحلظ تع اعتساده كسزاؼ جيج في حف  المحػـ السرشعة في كشجا 

تاريا شػيل في حف  المحػػـأ لسػا يعصيػو مػغ كفػاءة عاليػة  Sodium chlorideإفّ لسمح الصعاـ 
فػػػي إشالػػػة فتػػػخة الحفػػػ أ فػجػػػػده فػػػي المحػػػػـ يػػػكدي إلػػػى مشػػػع نسػػػػ البكتخيػػػا بدػػػبب زيػػػادة الزػػػغط 

المحسػػػيأ وكػػػحلظ تخفػػػيس الفعاليػػػة السائيػػػة فػػػي بيئػػػة الأحيػػػاء الجقيقػػػة التشاضػػػحي لخ يػػػا الشدػػػيا 
 %أ4الحداسة لمخشػبة كبكتخيا الدوائفأ التي يتحجد نسػّىا بذكل كبيخ عشج إضافة السمح بتخكيد 

 (Praphailong and Fleet,1997). 

ع يديػج كمػريػج الرػػديػـ مػػغ قػجرة الأحسػاض العزػػػية عمػى خفػس حسػضػػة المحػػـ وكػحلظ يدػػاى
 Sallam and)فػػػػػي اسػػػػػتقخار المػػػػػػف إلػػػػػى جانػػػػػب اسػػػػػتخجامو مػػػػػع حسػػػػػس الاسػػػػػكػربيظ

Samejima,2004). 

ذكػػخت العجيػػج مػػغ الجراسػػات أفّ كمػريػػج الرػػػديػـ أدى إلػػى زيػػادة فعاليػػة الأحسػػاض العزػػػية فػػي 
 .(Kenawi et al.,2009)تثبيط نسػ مدببات الفداد في المحػـ عشج الحف  بالتبخيج
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  والأعذاب العظرية: ثامشاً: التهابل

تعخّؼ البيارات والأعذاب العصخية بأنّيا أزىار أو بحور أو سيقاف أو ثسار أو أوراؽ الشباتات التي 
 (E.A.S CD/K/,714,2010)تزػاؼ ليغحيػة بيػجؼ الحرػػؿ عمػى رائحػة وشعػع مسيػديغ

 .(Said et al.,2002)ولمبيارات مكانة مخمػقة في التخاثيغ العخبي والعالسي 

تدتخجـ الأعذاب والبيػارات عمػى نصػاؽ واسػع فػي السجػالات الصبيػة والغحائيػة فزػً  عػغ دخػليػا 
فػػي الرػػشاعات الجوائيػػة الحجيثػػةأ حيػػث قػػجّرت مشطسػػة الرػػحة العالسيػػة أفّ أكثػػخ مػػغ ثمثػػي سػػكاف 

 العالع يدتخجمػف الأعذاب العصخية كع ج في السخاحل الأولى لمسخض.

العصخيػػػػة والبيػػػػارات فػػػػي الرػػػػشاعات الغحائيػػػػة والأشعسػػػػة بيػػػػجؼ  كانػػػػت بجايػػػػة اسػػػػتخجاـ الأعذػػػػاب
الحرػػؿ عمػػى الشكيػػة السسيػػدةأ بيشسػػا تعػػخؼ اةف باحتػائيػا عمػػى العجيػػج مػػغ الفيتاميشػػات والسعػػادف 
والديػػػت العصخيػػة التػػي تدػػاعج فػػي حفػػ  الأغحيػػة مػػغ الفدػػاد السيكخوبػػي فزػػً  عػػغ كػنيػػا تستػػاز 

ارمة لاسػػتخجاميا مقارنػػة بالسزػػافات الغحائيػػة الرػػشعية بػػخخز ثسشيػػاأ وعػػجـ وجػػػد محػػجّدات صػػ
كجرجػػػػػػػػػػة الشقػػػػػػػػػػاوة ومقػػػػػػػػػػجار الاسػػػػػػػػػػتي ؾ اليػػػػػػػػػػػمي والثبػػػػػػػػػػات ضػػػػػػػػػػسغ ضػػػػػػػػػػخوؼ حفػػػػػػػػػػ  السشػػػػػػػػػػتا 

 .Peter,2004()(jegfa,1994)وتجاولو

 مػغ أي مدتخمرػة أشبيعيػة مػاد باستخجاـ الاىتساـ في ىائمة زيادة حجثت الأخيخةأ الدشػات وفي
 ليػحه السخترػيغ أفّ  العمسػاء اكتذف وقج ومدتخمراتيا. الأعذاب التػابلأ مثل الصبيعة مرادر

 صػحية أي مذػاكل تدػبب لا أي أمشػة فيػي أجػجاً  عطيسػة فػائػج الصبيعيػة الشباتيػة السدتخمرػات
 Generally]آمشػة  غحائيػة )مكػنػات( إضػافات أنيػا عمػى عالسيػاً  فوترػشّ  .لمسدػتيمكيغ

Recognized As Safe (GRAS)]  ّأيّ  ليػا ولػيذ متاحػة يػاأنّ  كسػا حػـلم ضافتيالإ حومرخ 
 التػي تدػتخجـ الحيػيػة والسزػادات يػةئايالكيس بػالسػاد مقارنػة سػاـ تػأثيخ أي أو جانبيػة آثػار

 )مخكبػات: مثػل لمدػخشاف مدػبباً  تػأثيخاً  ليػا أف أخيػخاً  ثبػت والتػي الغحائيػة السػػاد لحفػ  كسزػافات
 ولػحلظ أصػحة السدػتيمكيغ عمػى الخصػػرة فػي مشتيػى جانبية اً آثار  ليا أفّ  كسا أوالشيتخيت( الشتخات
 غحائيػة كسزػافات أف تدتخجـ يسكغ لمسيكخوبات مزاد تأثيخ التي ليا الشباتية السشتجات أف تأكج
 .(Lanciotti et al.,2004)الأحياء الجقيقة السفدجة لمغحاء نسػ تسشع يلك
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الجراسػػاتأ التػػي تككّػػج خصػػػرة السزػػافات تعػػدزت أىسيػػة الأعذػػاب العصخيػػة مػػع ضيػػػر العجيػػج مػػغ 
فػجرس البػػاحثػف اسػػتخجاـ (, Hobbs et al.,2012)الغحائيػة الرػػشعية عمػى صػػحة السدػتيمظ

الاعذػاب العصخيػػة كبػجائل لتمػػظ السزػافاتأ ولػػع تكػػغ ىػحه العسميػػة سػيمة لتشػػػّع ىػحه السػػػاد وآثارىػػا 
فػي الػقػت ذاتػو يديػج مػغ السحتػػى  السختمفةأ فقج يكػف لبعزػيا أثػخ جيػج كسزػاد ليكدػجةأ ولكشّػو

  ;Alassaf,2003;Gulmezand Vatansever,2006) السيكخوبي لمسادّة الغحائية      

  Tasaki et al.,2008). 

تحزّخ السدتخمرات السائيػة بػالغمي مػع السػاء مباشػخة ولا تفزّػل ىػحه الصخيقػة لتأثيخىػا سػمباً عمػى 
ومػػدج مدػػحػقيا مػػع السػػاء لإعػػجاد مدتخمرػػات مائيػػة السػػػاد الفعالػػة ولا يفزػػل شحػػغ الأعذػػاب 

 .(Jaksch et al.,2004)وذلظ لرعػبة ترفيتيا والحرػؿ عمى السدتخمز السصمػب

تعػد أىسّية الأعذاب العصخية لسا تحتػيو مغ زيػت عصخية تتخكد في الأجداء الفعّالة مغ الشباتأ 
ندبة الديػت فػي العذػبة الػاحػجة تبعػاً ويختمف نػع ىحه الديػت باخت ؼ الأعذاب ذاتياأ وتختمف 

لاخػػػػػػػػػػػػػػػت ؼ صػػػػػػػػػػػػػػػشف الشبػػػػػػػػػػػػػػػات وضخوفػػػػػػػػػػػػػػػو البيئيػػػػػػػػػػػػػػػة وتجفيفػػػػػػػػػػػػػػػو ونقاوتػػػػػػػػػػػػػػػو مػػػػػػػػػػػػػػػغ الذػػػػػػػػػػػػػػػػائب                   
(Zoubiri and Baaliouamer,2011)  . 

ومػغ حيػث التخكيػب الكيسيػائي فػشفّ الديػػت العصخيػػة مخكّبػات معقّػجة تتزػسّغ العجيػج مػغ السكػّنػػات 
والتػػػػػي تسثّػػػػػل مخكّباتيػػػػػا السككدػػػػػجة  أterpenesيسيائيػػػػػاً مػػػػػغ التخبيشػػػػػات السفػػػػػخدةأ التػػػػػي تذػػػػػتق ك

(Prabuseenivasan et al.,2006) أ وىػي سػػائل كارىػة لمسػاء(Lee at al.,2007) 
وتعصي الديػت العصخية السشتجة مغ قبػل العجيػج مػغ الأنػػاع الشباتيػة فعاليػة حيػيػة نطػخاً لامت كيػا 

 ;Prabuseenivasan et al.,2006) ادة ليكدجةخػاص مزادة لمسيكخوبات وخػاص مز
Kirbaslar et al.,2009). 

 الأعذاب العظرية كسزادات ميكروبية: 8-1

تتزسّغ آلية تثبيط الأعذاب العصخية لمسيكخوبات أشكالًا مختمفة مغ التأثيخأ فسشيا مػا يػكثخ عمػى 
بػػخوتيغ الخميػػة السيكخوبيػػة أو عمػػى فعاليػػة الأنديسػػات السيكخوبيػػة ونذػػاشياأ أو عمػػى غذػػاء الخميػػة 

يعة التػأثيخ في الخمية السيكخوبيّةأ أو عمى آلية نقل السغحّيات. وتعػد شب DNAوججارىاأ أو عمى 
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 Britton and)عمػػى نػػػع السػػادّة الفعّالػػة فػػي الديػػػت العصخيػػةأ ونػػػع السيكػػخوب السدػػتيجؼ 
Kircher,1998). 

وأيػػاً كػػاف نػػػع التػػأثيخ وميكانيكيتػػو فػػشفّ فعّاليتػػو تعتسػػج بذػػكل أسػػاس عمػػى كسّيػػة السػػادة الفعّالػػة فػػي 
سيائيػػػة السحيصػػػةأ مػػػع الأخػػػح بعػػػيغ الديػػػت العصػػػخي وتخكيدىػػػاأ فزػػػً  عػػػغ العػامػػػل الفيديائيػػػة والكي

الاعتبػػار أفّ التػػأثيخ يكػػػف أكثػػخ فعّاليػػة فػػي بجايػػة الصػػػر التسييػػجي لمشسػػػ السيكخوبػػيأ ولػػيذ فػػي 
الصػر المػغارتسي والحسل السيكخوبي العاليأ حيث لا يطيػخ أثػخ الأعذػاب العصخيػة واضػحاً عشػج 

 .(Adeleye et al.,2003;Benavides et al.,2012)ىحه السخحمة

يختمف تأثيخ أية مادّة فعّالة في الديػت العصخية باخت ؼ أنػاع الكائشات الحيػة الجقيقػةأ ومػع ذلػظ 
 El-Baroty et)يسكػػػغ القػػػػؿ أفّ الخسػػػائخ والفصػػػػر أكثػػػخ حداسػػػية لمتثبػػػيط مػػػغ البكتخيػػػا 

al.,2010) , فيسػػػػا أوردت بعػػػػس الجراسػػػػات حداسػػػػية أكبػػػػخ لمبكتخيػػػػا سػػػػالبة الغػػػػخاـ عػػػػغ البكتخيػػػػا
السػجبػػػة لرػػػػبغة غػػػخاـ عشػػػػج اسػػػتخجاـ مدتخمرػػػػات مائيػػػػةأ فػػػي حػػػػيغ أف البكتخيػػػا السػجبػػػػة أكثػػػػخ 

. كسػػا (Adeleye et al.,2003)حداسػػية مػػغ البكتخيػػا الدػػالبة عشػػج اسػػتخجاـ زيػػػت عصخيػػة 
عسػل مػديا مػغ الأعذػاب بيػجؼ التػأثيخ عمػى شيػف أوسػع مػغ يسكغ تحقيق فاعمية تثبيط أفزل ب

أ عمسػاً أنّػو يجػب الأخػح بعػيغ الاعتبػار شبيعػة الغػحاء وتشاسػب (Vivek et al.,2007)البكتخيػا 
 .(Burt,2004)حسػضتو مع الحسػضة السشاسبة لفاعمية الأعذاب العصخية التثبيصية

ؿ اضػافتيا لمغػحاءأ ودراسػة السحتػػى السيكخوبػي تُجْرَسُ فعّالية الأعذاب العصخية التثبيصية مغ خ 
العاـ قبل وبعج الإضافةأ كسا تجرس ىحه الفعالية عمى السيكخوبات مباشخة بصخؽ عجّة أىسّيا قياس 
العكػػارة الشاتجػػة عػػغ الحسػػل السيكخوبػػي أو بصخيقػػة قيػػاس قصػػخ اليالػػة الستكػّنػػة حػػػؿ أقػػخاص مشيػػا 

التخػػػػػافيف والعػػػػػجّ مػػػػػع إضػػػػػافة السدػػػػػتخمز وبجونػػػػػو مثبتػػػػػة عمػػػػػى بيئػػػػػات تشذػػػػػيصيةأ أو باسػػػػػتخجاـ 
(Tassou et al.,2000;Oussalah et al.,2006)  . 

تعػػجّ السػػػاد الفيشػليػػة والتخبيشيػػة مػػغ أىػػعّ السػػػاد التػػي تػػجخل فػػي تخكيػػب الديػػػت العصخيػػة كسزػػادات 
 ميكخوبية ومغ أىع ىحه السػاد: 
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Alpha pinene -Alpha terpineol -Alpha phellandrene -Borneol -Carvacrol 
-Limonene -Citronellol -Geraniol –Myrcene. (Britton and Kircher, 
1998) 

 الأعذاب العظرية كسزادات أكددة: 8-2

تذػػػكّل السخكّبػػػات الفيشػليػػػة الأعػػػع الأغمػػػب مػػػغ مزػػػادات الأكدػػػجة الصبيعيػػػةأ وتعػػػجّ التػكػػػػفيخولات 
مجسػعات مزادات الأكدجة الصبيعيةأ ويتسثػل عسميػا والف فػنػيجات والحسػض الفيشػلية مغ أىعّ 

بذكل رئيذ في إزالة الجحور الحخّة مغ الػسطأ فعشج أكدجة الجىػف تقػـ ىحه السخكباتأ التػي تعػجّ 
مانحػػػات جيػػػجة لمييػػػجروجيغ بشعصػػػاء ذرة ىيػػػجروجيغ إلػػػى الجػػػحور الحػػػخةأ ويتزػػػسّغ عسميػػػا أيزػػػاً 

وفي تعصيل فعػل الأيػنػات السعجنيػة السدػاعجة فػي  كسزادات أكدجة في اقتشاص الأكدجيغ الػليج
 مغ ىحه السخكبات: : و Maestri et al.,2006))عسمية الاكدجة

α&β-pinene و   α-phellandrene و     Caryophyllene oxide و  1.8-cineole و   
Camphene و   Sabinene و   Germacrene و   carene و   α-terpinene و   β-
myrcene و   α-terpinéol و  Thymol و    β-cymene و     α- cubebene (Lopez 
et. al., 2003( )Konan et. al., 2009). 

  الدراسات الدابقة لمشباتات العظرية كسزادات ميكروبية: 8-3

السحتػػي عمػى مػادة الكارفػاكخوؿ  Corydothymus capitatusتفػّؽ زيت الدعتػخ العصػخي نػػع 
 Pseudomonas% مغ بيغ ستيغ زيت عصخي مختمػف فػي تثبػيط بكتيخيػا 75بشدبة تديج عغ 

putida  السعدولػػة مػػغ المحػػعأ وكػػاف صػػشفاف مػػغ الدعتػػخ البمػػجيThymus vulgaris  مػػغ بػػيغ
وزيػت وقػج شػسمت الجراسػة زيػػت العجيػج مػغ الحسزػيات  أفزل سبعة زيػت عصخيػة فػي التثبػيطأ 

القخفة والبقجونذ والكدبػخة والكسػػف وإكميػل الجبػل وغيخىػا مػغ الديػػت العصخيػة السختمفػة. واعتسػجت 
الجراسة في قياس درجة التثبيط عمى الانخفاض في العجد السيكخوبي بتحزيخ تخاكيػد مختمفػة مػغ 

مػغ مل مػغ تخفيفػات مختمفػة  0.4ومغ ثع نذخ  BHI agarالديػت العصخية ومدجيا ضسغ بيئة 
سأ واعتبػار التخفيػف 35ᵒساعة عمى  48أوساغ حاممة لمسيكخوبات عمى سصح البيئةأ والحزغ 

الحي لع تشسػ فيو أيّ نسػػّات بقيسػة التخكيػد الػجنياأ التػي يدػتصيع الديػت العصػخي عشػجىا تثبػيط كػلّ 
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(أ واعتبػار التخفيػف Minimum Inhibitory Concentration (MIC)الشسػػّات السيكخوبيػة )
 Maximal Tolerated Concentrationلػع يػكثّخ بػو الديػت العصػخي كتخكيػد مقػاوـ ) الػحي

MTC)(Oussalah et. al., 2006). 

 عمػى العصخيػة ةالصبيّػ الشباتػات زيػػت مػغ نػػع  58ختػأثي  (Chao et al.,2000) أوضػح
 كانػت مشيػا /5/ أالبكتخيػا مػغ أجشػاس "10" الجراسػة شتتزػسّ  حيػث أالسسخضػة الجقيقػة الأحيػاء
 كانػت لرػبغة غػخاـ الدػالبة البكتخيػا أفّ  إلػى لتػصّػ وقػج الغػخاـأ سالبة كانت /5/و  الغخاـ مػجبة
 فّ أ م حطػة مػع لرػبغة غػخاـ السػجبػة البكتخيػا مػع مقارنػة العصخيػة الديػػت لتػأثيخ مقاومػة أكثػخ

السػجبػة والدػالبة  البكتخيػا مػغ كػلّ  ضػجّ  الػةفعّ  كانػت البػخي  والدعتػخ القخفػة مػغ السدتخمرة الديػت
 سػاء. لربغة غخاـ عمى حج ّ 

أضيػػػخت دراسػػػة عمػػػى مدػػػتخمز الدنجبيػػػل السػػػائي والعدػػػل الصبيعػػػي أفّ لػػػو فعّاليػػػة تقػػػارب فعاليػػػة 
 Lactobacillus ضج مجسػعة مغ البكتيخيا مشيا و Gentamycinالسزاد الحيػي جشتامايديغ 

acidophilus وPseudomonas aeruginosa   وStaphylococcus aureus و 
Streptococcus mutans .  وقػج اعتسػجت الجراسػة شخيقػة عسػل الفجػػات داخػل البيئػة الرػمبة

السمّػثة بسدحات مػغ تخاكيػد معيشػة مػغ البكتخيػاأ ومػلء الفجػػات بالسدتخمرػات السائيػة والحزػغ 
37ᵒ خ قصخىا عغ قػّة ساعة وقياس قصخ اليالة غيخ السحتػية عمى نسػاتأ والتي يعب 24س لسجة

التثبػػػػػػػػيط. حيػػػػػػػػث بيشػػػػػػػػت الجراسػػػػػػػػة أيزػػػػػػػػا أفّ أفزػػػػػػػػل فاعميػػػػػػػػة لمدنجبيػػػػػػػػل كانػػػػػػػػت ضػػػػػػػػج بكتيخيػػػػػػػػا 
Staphylococcus aureus  ًوزادت ىػػػحه الفاعميػػػة بسػػػدج العدػػػل ومدػػػتخمز الدنجبيػػػل سػػػػيا

(Patel et.al., 2011.) 

فػي دراسػة أجخيػت  Campylobacter jejuniأضيخ مدتخمز إكميػل الجبػل فعاليػة ضػج بكتخيػا  
عمى الججاج السجسّج في مخحمة التبخيج الدخيع قبل عسمية التجسيج الشيائيأ حيػث خفزػت الأعػجاد 
السيكخوبية أربعة أضعاؼ العجد السػجػد فػي الذػاىجأ وكػاف لمتبخيػج أثػخ مػكازر لديػت إكميػل الجبػل 

عمػػػػػى بقػػػػػاء بكتخيػػػػػا العصػػػػػخي فػػػػػي عسميػػػػػة التثبػػػػػيط رغػػػػػع أفّ التبخيػػػػػج ذاتػػػػػو مػػػػػغ العػامػػػػػل السدػػػػػاعجة 
Campylobacter jejuni  حيّػػةأ وثبػت ضػػسغ ىػػحه الجراسػػة أفّ التبخيػػج مػػع إكميػػل الجبػػل خفَّػػس

 Nisinفػي الشيدػيغ  log 1.0فػي حػيغ لػع يتجػاوز التخفػيس  log 2.0العػجد السيكخوبػي بحػجود 
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 ,.Piskernik et. al)كسزػػاد ميكخوبػػي والػػحي لػػع تتػػأثخ فعاليتػػو بانخفػػاض درجػػة الحػػخارة
2011). 

فػػي دراسػػة تقييسيػػو لػػبعس الديػػػت العصخيػػة لشباتػػات عصخيػػة ( Mohsenzadeh, 2007)أكّػػج 
إيخانية شسمت فزً  عغ زيت الكخاوية زيػت الدعتػخ والذػسخ والشعشػع والصخخػػف الفعاليػة الستػسػصة 

 Escherichia coliلديػػػػػػت الكخاويػػػػػػة وزيػػػػػػت الشعشػػػػػػع والصخخػػػػػػػف ضػػػػػػج كػػػػػػل مػػػػػػغ بكتيخيػػػػػػا 
مقارنػػة بفاعميػػة عاليػػة لديػػت الدعتػػخ ومشخفزػػة لديػػت الصخخػػػف  Staphylococcus aureusو

Tartagon  أ وخمرػػػػت الجراسػػػػة لمتػصػػػػية بشسػػػػتخجاـ الديػػػػػت العصخيػػػػة الفعّالػػػػة فػػػػي مجػػػػاؿ حفػػػػ
 الأغحية.

فػي دراسػة واسػعة لتقيػيع الأثػخ السيكخوبػي شػسمت سػتة زيػػت ( Lopez et. al., 2003)بػيغ 
عصخية مشيا زيت القخفة والقخنفػل وإكميػل الجبػل والدنجبيػل عمػى أربػع مػغ البكتخيػا السػجبػة لرػبغة 

 Listeria و Enterococcus faecalis و Staphylococcus aureusغػػخاـ ىػػي: 
monocytogenes وBacillus cereus ة غػخاـ ىػي: أ وأربػع سػالبة لرػبغEscherichia 

coli وYersinia enterocolitica و Salmonella choleraesuisو Pseudomonas 
aeruginosa :أ ونػعػػػػػػاف مػػػػػػغ الفصػػػػػػػر ىسػػػػػػاPenicillium وRhizopus  ونػػػػػػػع خسيػػػػػػخة ىػػػػػػي

Candida  أفّ زيػػت القخفػػة والقخنفػػل كانػػت الأقػػػى فػػي عسميػػة التثبػػيط بيشسػػا كانػػت زيػػػت كػػل مػػغ
اكميػػل الجبػػل والدنجبيػػل ىسػػا الأضػػعف فػػي عسميػػة التثبػػيطأ فػػي حػػيغ أكّػػجت الجراسػػة التػػي اعتسػػجت 
شخيقة الحفخ كسا في الجراسة الدابقة عمى أف البكتيخيػا الدػالبة لرػبغة غػخاـ أكثػخ مقاومػة لمتثبػيط 

 سػجبة في حيغ أفّ الخسائخ والفصػر أكثخ حداسية ليحه الديػت العصخية.مغ ال

ولػػع يكػػغ زيػػت الكدبػػخة العصػػخي أقػػلّ أثػػخاً مػػغ غيػػخه فػػي تثبػػيط البكتخيػػاأ فقػػج كػػاف إلػػى جانػػب زيػػت 
الخيحاف والدعتخ مغ أفزل ثسانية زيػت عصخيػة بيشيػا زيػت السيخميػة  وإكميػل الجبػل والكخاويػة فػي 

 Salmonella و Salmonella entericaعػػػاً مػػػغ البكتخيػػػا مشيػػػا:  تثبػػػيط أحػػػج عذػػػخ نػ 
enteritidis  والبكتخيػػػػػػػػا الأخػػػػػػػػخى السدػػػػػػػػكولة عػػػػػػػػغ فدػػػػػػػػاد الأغحيػػػػػػػػة كبكتخيػػػػػػػػاListeria 

monocytogenes  وBacillus cereus و Escherichia coli و Pseudomonas  
(Lixandru et. al., 2010). 



 الذراسة المرجعية

 

 42  
 

أجخيػت دراسػة فػي تػػنذ عمػػى زيػت الكسّػػف التػندػيأ قػاـ خ ليػػا البػاحثػف بتحميػل السػػاد الفعّالػػة 
وكػحلظ  أ.Vibrio sppالسػجػػدة فػي ىػحا الديػتأ ثػعّ دراسػة الفعّاليػة السيكخوبيػة والسزػادة لبكتخيػا 

أ .Vibrio sppالفعّاليػة ضػج الفصػػر. وقػج تبػيّغ وجػػد أثػخ مثػبط عػاؿ لديػت الكسػػف عمػى بكتخيػا 
ممػػع. وقػػج أوصػػت الجراسػػة بشسػػتخجاـ ىػػحه الثسػػار  23إلػػى  11حيػػث بمػػغ قصػػخ ىالػػة التثبػػيط مػػغ 

 .(Hajlaoui et. al., 2010)وترشيعيا ومدتخمراتيا في مجاؿ حف  الأغحية

اسػػػتخجمت مدتخمرػػػات مائيػػػة وكحػليػػػة لمفمفػػػل الأسػػػػد والكػػػخكع لجراسػػػة فعاليتيػػػا السيكخوبيػػػة ضػػػج 
وضػج نػػعيغ مػغ الفصػػر ىسػا  Staphylococcus aureus و  Bacillus subtilisبكتيخيػا 

Rhizopus stolonifer  و Mucor spp. حيػث بيشػت الشتػائا أف لسدػتخمز الفمفػل الأسػػد أ
وعجـ وجػد فعالية لػو ضػج بكتيخيػا  Staphylococcus aureusالسائي فعالية قػية ضج بكتيخيا 

Bacillus subtilis  في حيغ كاف لو فعالية كبيخة كسدتخمز كحػػلي ضػج الشػػعيغ مػغ البكتيخيػا
تفػػػػػؽ فييػػػػا عمػػػػى مثيمػػػػو مػػػػغ الكػػػػخكع. ولكػػػػغ الكػػػػخكع حقػػػػق تسيػػػػدا بفاعميتػػػػو السشفػػػػخدة ضػػػػج الفصػػػػػر 

 Bacillus subtilisكسدػػػػتخمز كحػػػػػلي وفعاليػػػػة ضػػػػعيفة كسدػػػػتخمز مػػػػائي ضػػػػج بكتيخيػػػػا 
(Pundir and Jain, 2010). 

الصيػػب العصػػخي فعّاليػػة أعمػػى عشػػج مقارنتػػو بديػػت الأوريجػػانػ العصػػخي فػػي تثبػػيط أثبػػت زيػػت جػػػزة 
 Yersiniaفػػي حػػيغ تفػػػؽ الأخيػػخ فػػي حػػاؿ بكتخيػػا  أ Listeria monocytogenesبكتخيػػا 

enterocoliticaبيشسا مشع ك  الديتيغ زيادة عجد نػعي البكتخيا عشج إضػافتيسا لػججاج الباربيكػا  أ
 Firouzi et)ساعة  72لتخديغ عمى درجات حخارة التبخيج لسجة ترل إلى الإيخاني خ ؿ فتخات ا

al., 2007). 

بجراسة عمى نبات السيخمية في فرػؿ الدشة السختمفة قػجّر ( Generalic et. al., 2012)قاـ 
مغ خ ليا مكػنات الديت العصخي وندبيا وأثخه في الشكية والقػجرة السزػادة ليكدػجة عشػج إضػافتو 

 Salmonella Infantisلمحػػػػـأ حيػػػث وجػػػج لديػػػت السيخميػػػة العصػػػخي أثػػػخاً فعػػػالًا عمػػػى بكتيخيػػػا 
خاصػة عشػج  Staphylococcus aureus و  Bacillus cereusو Escherichia coliو

 القصاؼ في شيخ أيار مايػ مغ كلّ عاـ.
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  الدراسات الدابقة لمشباتات العظرية كسزادات أكددة: 8-4

في دراسػة مقارنػة لمفعػل السزػاد ليكدػجة بػيغ كػل مػغ زيػت السيخميػة وإكميػل الجبػل العصػخييغ مػغ 
كسزػػاد أكدػجة صػػشعي مػغ جيػػة أخػػخىأ  Butylated hydroxyanisole (BHA)جيػة وبػػيغ 

أضيف كػلّ مػغ السػػاد الػث ث إلػى عيشػات مػغ معجػنػة الكبػج السبػخّدةأ وتػعّ خػدف السشػتا مػع عيشػة 
يػمػػػاًأ قيدػػػت خ ليػػػا ندػػػب  90ـ لسػػػجة ᵒ 4شػػػاىج أعػػػجّت بػػػجوف أيػػػة إضػػػافات عمػػػى درجػػػة حػػػخارة 

جّالػة عمػى مقػجار الأكدػجة ال (TBA)الأحساض الجىشية غيػخ السذػبعة وقػيع حسػس الثيػباربيػتخيػظ 
الحاصػػمة فػػي معجػنػػة الكبػػج السبػػخّدةأ وقػػج بػػيّغ البحػػث تفػّقػػاً واضػػحاً لكػػ  الػػديتيغ العصػػخييغ عمػػى 

يػمػاً مػغ  90و 60حتى بعج  Butylated hydroxyanisole (BHA)مزاد الأكدجة الرشعي 
 .(Estevez et. al., 2007)التخديغأ وانعكذ ذلظ إيجاباً عمى الرفات الحديّة لمسشتا

أجخيػػػت دراسػػػة شػػػاممة عمػػػى جػػػحور الدنجبيػػػل الصػػػازج السشػػػتا فػػػي اليػنػػػافأ حيػػػث اسػػػتخمز زيتػػػو 
مخكبػػاً كيسيائيػػاً فيػػوأ ثػػعّ درسػػت خرػػائز ىػػحه السػػػاد الصبيّػػة والسزػػادة  29العصػػخيأ وتػػعّ عػػدؿ 

ليكدػػجة. فبالإضػػػافة لثبػػػػت خرػػػائز شبيػػة ع جيػػػة فػػػي تجػػػارب الفئػػخاف السختمفػػػةأ أثبتػػػت ىػػػحه 
 .(Peng et.al., 2012)السػاد قجرة مسيدة عمى تعصيل الجحور الحخة السدبّبة لأكدجة الجىػف 

بخرػػػػص زيػػػت الكخاويػػػة والكدبػػػخة العصػػػخييغأ تبػػػيّغ فػػػي دراسػػػة مخبخيػػػة وتصبيقيػػػة تيػػػجؼ لسعخفػػػة 
الخرػػائز الستعمّقػػة بسقػػجرتيا الكيسيائيػػة كسزػػادات أكدػػجة باسػػتخجاـ شخيقػػة قيػػاس وقػػجرتيا عمػػى 

أفّ  DPPH و OHلجػػحور الحػػخّة الستدػػبّبة فػػي أكدػػجة الػػجىػف واحتػائيػػا مػػغ أمثػػاؿ جػػحر تثبػػيط ا
( بشدػػػبة ترػػػل إلػػػى H2O2) OHومعادلػػػة جػػػحر  DPPHلكػػػ  الػػػديتيغ مقػػػجرة عمػػػى احتػػػػاء جػػػحر 

%أ مع الأخح بعيغ الاعتبار أفّ زيػت الكخاويػة كػاف فػاعً  فػي كػ  الشطػاميغ مػغ التثبػيطأ فػي 50
الكدبخة عسل مغ جانب عمػى تثبػيط أحػج أنػػاع الأكدػجة وتذػجيع محفّػدات الأكدػجيغ حيغ أفّ زيت 

مػػػػغ جيػػػػة أخػػػػخىأ وبالاسػػػػتشاد ليػػػػحه الشتيجػػػػة خمػػػػز البػػػػاحثػف لمتػصػػػػية بشسػػػػتخجاـ الكخاويػػػػة فػػػػي 
 (.Samojlik et.al., 2010)الاستخجامات الصبية والغحائية أفزل مغ زيت الكدبخة

مػغ  Ajowanلخيحػاف وزيػت ثسػار الشانخػة )الكسػػف السمػػكي( تسيّد زيت القخفة العصخي مع زيت ا
زيتػػاً عصخيػػاً تػػعّ دراسػػة أثخىػػا السزػػاد ليكدػػجة فػػي تثبػػيط الجػػحور الحػػخّة السدػػببّة لأكدػػجة  25بػػيغ 

أ وجػاء زيػػت الشانخػة فػي مقػجّميع تبعػو زيػػت القخفػة والخيحػافأ وقػج عػػدا DPPHالػجىػف مػغ أمثػاؿ 
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لأكدػػػجة إلػػػى السخكبػػػات الفعّالػػػة فػػػي زيػػػت كػػػلّ مػػػغ ىػػػحه الشباتػػػات البػػاحثػف ىػػػحا التسيػػػد فػػػي تثبػػػيط ا
(Huang et. al., 2011.) 

مخكبػػاً فعّػػالًا فػػي زيػػت الفمفػػل الأسػػػد عشػػج الاسػػتخ ص بشػػػعيغ مػػغ السػػػاد الكحػليػػة  54شُػػخّزَ 
باسػػتخجاـ جيػػاز الدػكدػػػليتأ وقػػيّع الأثػػخ السزػػاد ليكدػػجةأ حيػػث أثبػػت الديػػت العصػػخي لمفمفػػل 

ثخاً كبيػخاً لفعاليتػو كسزػاد ليكدػجة مقارنػة بسزػادات الأكدػجة الرػشعيةأ كسػا أثبػت فعاليػة الأسػد أ
  reducing power واختبػػػار قػػػػّة الاختػػػداؿ DPPHفػػػي احتػػػػاء الجػػػحور الحػػػخّة باختبػػػار 

(Kapoor et. al., 2009). 

لديػػػػت الياندػػػػف والقخفػػػة والدنجبيػػػلأ وعػػػخؽ الدػػػػسأ  ليكدػػػجةز السزػػػادة فػػػي دراسػػػة لمخرػػػائ
 BHTتفػػؽ زيػت جػػزة الصيػب عمػى مزػاد الأكدػجة الرػشاعي  والشعشاعأ وجػزة الصيبأ والفانيميا

في حيغ تفػػؽ عميػو فػي تختيػب القػػة السزػادة ليكدػجة بقيػة الديػػت العصخيػة ومزػادات الأكدػجة 
ع زيت كلّ مغ عخؽ الدػس والياندػف في احتػاء الرشعيةأ ولكغ زيت جػزة الصيب أثبت تسيداً م

 .(Murcia et. al.,2004)الحخّة عغ بقيّة الديػت العصخية  OHجحور 

ولا بج مغ التػضيح أنّو ومع وجػد ميدات لكلّ زيػت عصػخيّ أو عذػبة عصخيّػة مػغ نباتػات الجراسػة 
يختمػف أثػخه مػغ دراسػة لأخػخى. في الشذاغ السزاد ليحيػاء الجقيقػة والأكدػجةأ إلا أفّ ىػحا الشذػاغ 

فقػػج أوردت دراسػػات مختمفػػة أثػػخاً مختمفػػاً لشبػػات معػػيغ أو مدتخمرػػو السػػائيّ أو زيتػػو العصػػخيّ فػػي 
نذاشو السزاد لمبكتيخيا والفصػر أو السزاد ليكدػجةأ ويعػػد ذلػظ فػي الحقيقػة إلػى الفخوقػات بػيغ 

الغحائية التػي أجػخي عمييػا الاختبػارأ  الجراسات السختمفة في نػعية السيكخوب السدتيجؼ أو السادة
ولكغ ومع تبايغ ىحه الجراسات إلا أنّيػا تتفػق جسيعػاً عمػى وجػػد ىػحا الأثػخ ليػحه الشباتػات العصخيػة 
وغيخىػػػاأ بسػػػا يدػػػسح بسػاصػػػمة الجراسػػػة لاسػػػتخجاميا فػػػي مجػػػاؿ حفػػػ  الأغحيػػػة وترػػػشيعيا وتعديػػػد 

 جػدتيا.

 الأعذاب مهضهع الدراسة: 8-5

تشتسػي إلػى العائمػة الذػقائقيةأ وىػي   Nigella Sativaاسػسيا العمسػي  :دػهداءالحبػة ال 8-5-1
سػػػػع وتػػػدرع فػػػػي كثيػػػخ مػػػػغ أنحػػػاء آسػػػػيا ومشصقػػػة البحػػػػخ 30بػػػحور لعذػػػػبة حػليػػػة يرػػػػل ارتفاعيػػػا 

% مػػػػغ الديػػػػت الصيّػػػػار 124% مػػػػغ الديػػػػت الثابػػػػت وحػػػػػالي 40الستػسػػػػطأ تحتػػػػػي البػػػػحور عمػػػػى 
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. أضيػػػخت بػػػحور الحبػػػة الدػػػػداء فعّاليػػػة (Chevallier,1996)وبخوتيشػػػات وقمػيػػػجات وصػػػابػنيغ
أ وفعّالية مزادة لمبكتخيا السػجبة والدالبة لربغة غخاـ (Meral et al.,2001)مزادة ليكدجة

(Morsi,2000;Hosseinzadeh et al.,2007). 

 
 الحبة الدهداء (:2صهرة)                                                                              

يدتعسل حػب الييػل عػادة فػي  Elettaria Cardamomumاسسو العمسي حب الييل:  8-5-2
 Lwasa and)خمصػػػػػات التػابػػػػػل وأنػػػػػػاع السذػػػػػخوبات الدػػػػػاخشة مثػػػػػل الذػػػػػاي والقيػػػػػػة 

Bwowe,2007)أ وقػػػػج ثبػػػػت التػػػػأثيخ السزػػػػاد لمسيكخوبػػػػات لحػػػػب اليػػػػاؿ (Jamal et 
al.,2006;Tyagi et al.,2009). 

 
 (: الييل3صهرة)                                                                                    

تدتخجـ الأجداء اليػائيػة مشػو فػي السجػالات  Thyme Vulgarisاسسو العمسي  الزعتر: 8-5-3
ويعػػجّ , (Farrell,1998)الغحائيػػة والصبيػػة سػػػاء بتحزػػيخ مدتخمرػػات مائيػػة أو زيػػػت عصخيػػة 

 Lee et)الدعتػػخ مػػغ أشػػيخ الشباتػػات العصخيػػة كسزػػادات ليكدػػجة ومثػػبط لمشسػػػ السيكخوبػػي 
al.,2005; Bishov et al.,2009;Karagoz et al.,2010) . 

 
 (: الزعتر4صهرة)                                                                                  

يدػتخجـ سػاقو الػجرني الدػسيغ شازجػاً  Zingiber Officinaleاسػسو العمسػي  الزنجبيػل: 8-5-4
فعّاليػػة  (Pawar et al.,2011)أو بعػج جفافػو فػي اسػػتخجامات شبيػة وغحائيػة عػجّةأ وقػػج بػيّغ 

 فعّاليتو كسزاد ليكدجة. (Chen et al.,2007)الدنجبيل كسزاد ميكخوبي بيشسا بيّغ 
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 (: الزنجبيل5صهرة)                                                                                    

يشتسػي نبػات خبػد الشحػل أو لدػاف   Borago officinalis  اسػسو العمسػيخبػز الشحػل:  8-5-5
والػلايػػات الثػػػر إلػػى العائمػػة الحسحسيػػةأ ويتػػػشّغ فػػي مشصقػػة الذػػخؽ الأوسػػط وبعػػس أنحػػاء أوربػػا 

ويدػػػػػتعسل الشبػػػػػات بكاممػػػػػو مػػػػػغ الدػػػػػاؽ والأوراؽ والأزىػػػػػار  ,(FDA,2004)الستحػػػػػجة الأمخيكيػػػػػة 
ليغػػخاض الصبيػػةأ يحتػػػي نبػػات البػراجػػػ عمػػى مػػػاد كيسيائيػػة عجيػػجةأ مشيػػا القمػيػػجات التػػي تذػػكل 

% بالشدػػػػػبة لمسػػػػػػادّ الفعّالػػػػػة ككػػػػػلأ ويحتػػػػػػي أيزػػػػػاً عمػػػػػى الرػػػػػابػنيشاتأ كسػػػػػا ويحتػػػػػػي زيتػػػػػو 20
-Al)جّ مػػػػػغ أىػػػػػع مكػّنػػػػػات الشبػػػػػػاتالػػػػػحي يعػػػػػ (GLA)السدػػػػػتخمز مػػػػػغ البػػػػػحور عمػػػػػى حػػػػػامس 

Khamees et al.,2011) .   

 
 (: البهراجه6صهرة)                                                                                        

يذػكّل الػػرؽ والمحػاء الجػدء  Cinnamomum Zeylanicumاسػسيا العمسػي  القرفػة: 8-5-6
أ (Shan et al.,2005). تستػاز القخفػة بفعاليػة مزػادة ليكدػجة (Peter,2004)الفعّػاؿ بيػا 

 . (Lopez et al.,2005)وفعالية مثبصة لمشسػ السيكخوبي 

 
 (: القرفة7صهرة)                                                                                       
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تتخكػػد السػػػاد الفعّالػػة فػػي البػػحور  Coriandrum Sativumاسػػسيا العمسػػي  الكزبػػرة: 8-5-7
. زيتيا العصخي يحتػي عمى مزػادات (Farrell,1998)الجافّة والأجداء الخزخاء بذكل اساس 

أ ويعتبػػػػػػخ مػػػػػػغ السثبصػػػػػػات السيكخوبيػػػػػػة (Wangensteen at al.,2004)أكدػػػػػػجة 
(Kubo,2004) . 

 
 (: الكزبرة8صهرة)                                                                                          

تتخكد مػادّه الفعّالة فػي البػحور وليػحه  Cuminum Cyminumاسسو العمسي  الكسهف: 8-5-8
 Nicola et al.,2005;Rebey et)السػػاد فعاليػة كسزػادات ميكخوبيػة ومزػاد ليكدػجة 

al.,2012). 

 
 (: الكسهف 9صهرة)                                                                                        

تعػػجّ ثسػػار الفمفػػل الأسػػػد الجافّػػة ذات  Piper Nigrumاسػػسو العمسػػي  الفمفػػل الأسػػهد: 8-5-9
 Britton and)المػػػف الأسػػػد والسدػػساة بكػػخات الفمفػػل الأوسػػع انتذػػاراً كبيػػارات فػػي العػػالع 

Kircher,1998) يحتػػػي الديػػت العصػػخي لمفمفػػل الأسػػػد عمػػى العجيػػج مػػغ السػػػادّ الفعّالػػةأ والتػػي .
أ  (Pundir and Jain,2010)أثبتػػت الجراسػػات أفّ ليػػا دوراً كسزػػادات ليحيػػاء الجقيقػػػة 

 .(Khalaf et al.,2008;Miller et al.,2009)وكسزاد ليكدجة 

 
 (: الفمفل الأسهد10صهرة)                                                                                           

نبات مغ ذوات الفمقتيغ يعػػد إلػى الفرػيمة  Rhus Coriariaاسسو العمسي  الدسّاؽ: 8-5-10
التخكيػب . (Duke et al.,2003)البصسيػةأ يكػػف بذػكل أشػجار أو شػجيخات صػسغية راتشجيػة 

الكيسيػػػائي لمدػػػسّاؽ يختمػػػف تبعػػػاً لأجػػػداء الشبػػػات نفدػػػوأ إذ تحتػػػػي الثسػػػار عمػػػى ندػػػبة عاليػػػة مػػػغ 
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أ وقػج (Lauk et al.,1998)حػامس الميسػػف والخػل والساليػظأ وىػحا مػا يكدػبيا شعسػاً حامزػاً 
 .(Nimril et al.,1999)تعّ استخجاـ الدسّاؽ كسزاد جخثػمي

 
 (: الدسّاؽ11صهرة)                                                                                 

 White meatالبيزاء  ـتاسعاً: المحه 

 Chicken meatلحم الدجاج:  9-1

تستػػاز لحػػػـ الػػججاج باحتػائيػػا عمػػى ندػػبة مشخفزػػة مػػغ الػػجىػفأ وىػػحا أىػػع مػػا يسيدىػػا عػػغ لحػػػـ  
الحيػانات الأخػخى كػالبقخ والغػشع والخشديػخأ حيػث وجػج أفّ ندػبة الػجىػف فػي الػججاج تقػجر بحػػالي 

. أمػا إذا (Lee et al., 2012) %. 15% وعشػج الخشػازيخ 6% أما عشج البقخ فتقػجر بحػػالي 1
نػعية دىػف الػججاج بػجىػف الحيػانػات الكبيػخة ن حػ  أفّ دىػػف الػججاج تحتػػي عمػى دىػػف  قارنا

% فقطأ 5% أما دىػف الأبقار فتحتػي عمى دىػف غيخ مذبعة بشدبة 15غيخ مذبعة ترل إلى 
وندػػػبة الكػلدػػػتخوؿ مشخفزػػػة فػػػي لحػػػع الػػػججاج ومختفعػػػة فػػػي لحػػػػـ الأبقػػػارأ حيػػػث تحتػػػػي لحػػػػـ 

ممػػغ  80-60كػلدػػتخوؿ عػػغ مػػا ىػػػ مػجػػػد عشػػج الػػججاج )لحػػع الػػججاج  الأبقػػار ث ثػػة أضػػعاؼ
 ,.Choe et al)غخاـ لحػع(  100ممغ كػلدتخوؿ/ 250غخاـ لحعأ لحع الأبقار 100كػلدتخوؿ/

. تقدػػع ذبيحػػة الػػججاج إلػػى عػػجة قصيعػػات رئيدػػة أىسيػػا صػػجر الػػججاج الػػحي يذػػكّل ندػػبة (2010
 ,.Han et al)% مغ وزف الحبيحة. 16ندبة  % مغ وزف الحبيحة وفخح الججاج الحي يذكل24

2009). 

  
 (: صدر وفخذ الدجاج12صهرة)
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 Trout fishسسم التروي :  9-2

د بػجػػػد بقػػع ويتسيّػػ أويشتسػػي إلػػى عائمػػة الدػػمسػف  أمػػغ أسػػساؾ السيػػاه العحبػػةسػػسظ التخويػػت  يُعػػجّ 
السػػػشغ الأصػػمي . (Cowx,2005)ولػنػػو يختمػػف بػػاخت ؼ البيئػػة أسػػػداء صػػغيخة عمػػى الطيػػخ

السحػػيط اليػػادي فػػي أمخيكػػا  شػػاشل يػػاأ سػػػاء فػػيلدػػسظ التخويػػت ىػػػ أنيػػار السيػػاه العحبػػة وبحيخات
ل التغيػػخات و يدػػتصيع تحسّػػلأنّػػ أحػػػؿ العػػالع اً بمػػج 82آسػػيا وىػػػ يدػػتػشغ فػػي فػػي قػػارة  وأالذػػسالية 

 .(Woynarovich et al.,2011)البيئية السختمفة

 
 (: لحم سسم التروي 13صهرة)

 Cat fish سسم الدمهر: 9-3

ميػػا لمطػػخوؼ البيئيػػة ؿ نسػىػػا وتحسّ وذلػػظ لارتفػػاع معػػجّ  أةتعتبػػخ أسػػساؾ الدػػمػر مػػغ الأسػػساؾ اليامّػػ
وتكسػػغ قيستيػػا الغحائيػػة باحتػائيػػا  .شػخائيا حيػػة لإمكانيػػةوكػػحلظ اقبػػاؿ السدػػتيمكيغ عمييػػا  أالرػعبة

 أ%4% وندػػبة قميمػػة مػػغ الػػجىػف تبمػػغ حػػػالي 18عمػػى ندػػبة عاليػػة مػػغ البػػخوتيغ ترػػل حػػػالي 
نطػخاً لانخفػاض أسػعارىا مقارنػة  أغػحائياً لمصبقػات الفقيػخة والستػسػصة مرػجراً وتسثل أسساؾ الدمػر 
ة حيث يسكغ أف تخبى فػي أحػػاض تخبيتيا غيخ مكمف ع وة عمى أفّ  الأخخىأمع أسعار الأسساؾ 

 فػي تقميػل الفجػػة الغحائيػة البخوتيشيػة فػي سػيػلة تػفخّىػا ا يدػيعمسّػ أمدصحات مائية صغيخة أو أيّ 
 .(Shephard, 1994)مسجتسعل الػاردات الغحائية

 
 (: لحم سسم الدمهر14صهرة)
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 الجزء الثالث

 Materials and Methods مهاد البحث وطرائقو:

 Samplesأولًا: العيشات 

لسجيشػة حسػاةأ ثػعّ نقمػت أُخِحَتْ العيشػات مػغ أمػاكغ بيػع لحػػـ الفػخوج والأسػساؾ فػي الدػػؽ السحمػي 
جسيػػػع العيشػػػات مبػػػخّدة فػػػي عبػػػػات معقّسػػػة إلػػػى مخبػػػخ البحػػػػث والجراسػػػات العميػػػا فػػػي كميػػػة الصػػػب 

 البيصخي في محافطة حساة.

( 100( عيشػػة صػػجر و)100كػػغ أخػػح مشيػػا:  ) 1.5( فخوجػػاً بػػػزف متػسػػط 100شػػسمت العيشػػات )
( 100كػػغ و) 0.5بػػػزف متػسػػط ( فخخػػاً مػػغ التخويػػت 100( عيشػػة جشػػاح. و)100عيشػػة فخػػح و)

 كغ. 0.5فخخاً مغ الدمػر بػزف متػسط 

تػػػعّ تقصيػػػع جسيػػػع العيشػػػات التػػػي عُدِلَػػػتْ مشيػػػا بكتخيػػػا الدوائػػػف فػػػي وسػػػط نطيػػػف ومعقػػػع إلػػػى قصػػػع 
غ تقخيبػػاًأ ثػػع وُضِػػعَتْ بعػػج الػػبا بالسحاليػػل الحسزػػية السدػػاعجة عمػػى الحفػػ   25متجاندػػة بػػػزف 

ديتية ليعذاب العصخية في البخّاد لإجػخاء اختبػارات الرػفات الحدػية والشقع بالخ صات السائية وال
 والتعجاد البكتيخي العاـ وتعجاد بكتخيا الدوائف عمى فتخات مت حقة خ ؿ التجخبة. pHورقع الػ 

( الخاصّػة بالقػاعػج 743/2009تعّ تجاوؿ العيشات وفقاً لسزسػف السػاصفة القياسية الدػرية رقػع )
( الخاصّػػػػة 2638/2002لغػػػػحاءأ ومتصمبػػػػات السػاصػػػػفة القياسػػػػية الدػػػػػرية رقػػػػع )العامّػػػػة لرػػػػحة ا

 بالاشتخاشات الفشية والرحية العامة لتجاوؿ الأسساؾ الصازجة.

 
 (: تجييز العيشات لمتجربة.2صهرة)
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 Materialsثانياً: مهاد البحث 

 السػاد السدتخجمة في حف  المحػـ البيزاء -1
 –حسػػػس المػػػبغ  –حسػػػس الاسػػػكػربيظ  –الأحسػػػاض العزػػػػية: وشػػػسمت حسػػػس الخػػػل  - أ

 حسس الدػربيظ. –حسس الدتخيظ 
 -الفمفػػػػل الأسػػػػػد  -الكدبػػػػخة   -الخ صػػػػات السائيػػػػة والديتيػػػػة لمشباتػػػػات التاليػػػػة: الدعتػػػػخ   - ب

 خبد الشحل. -الدّساؽ –حبة البخكة  -حب الييل  -القخفة  -الدنجبيل  -الكسػف 
 ة واحجة.خَّ ب ستيكية تدتخجـ لسأشباؽ بتخي  -2
 .و رقائق الألسشيػـ السقرجر ورؽ سيمػفاف وأكياس ستػماخخ وأكياس نايمػف   -3
 أقخاص الأوكديجاز.  –% 3ماء أوكدجيشي بتخكيد  –صبغة غخاـ   -4
 .كحػؿ وقصغ شبيّ  - سةأنابيب زجاجية معقّ  - ماصات مجرجة -ماسحات قصشية   -5
 استخجمت في تعقيع الخ صات الشباتية. ميكخوميتخ 0245ورؽ تخشيح بقصخ  -6
اسػػتخجمت لتدػػييل انتذػػار الديػػت فػػي شبػػق  Dimethyl sulfoxide .(DMSO)مػػادة  -7

 .مػلخ ىشتػف 
 الأوساغ السدتخجمة في الجراسة البكتيخية -8
 مل مغ الساء السقصخ ثع مدج  1000أضيف إلى  غ 28وتع تحزيخه بػزف  :آجار مغحي

ـ ° 121يدي ثع وضػع فػي جيػاز السكصػجة عمػى الجرجػة جيجاً باستخجاـ الدخاف السغشاش
ـ وصػب فػي أشبػاؽ بتػخي ° 50دقيقة لغخض التعقيع ثع بخد الػسط حتى الجرجػة  15مجة 

 الب ستيكية بجػ معقع.
  مل مغ الساء السقصخ ثع مدج  1000أضيف إلى  غ 40 وتع تحزيخه بػزف  :آجار مجمع

ـ ° 121جيػاز السكصػجة عمػى الجرجػة  جيجاً باستخجاـ الدخاف السغشاشيدي ثع وضػع فػي
ـ مػػع دـ ° 56دقيقػػة لغػػخض التعقػػيع ثػػع وضػػع الػسػػط بحسػػاـ مػػائي عمػػى الجرجػػة  15مػػجة 

إلػى  عقػيعدقيقة ثع تسػت إضػافة الػجـ مشػدوع الفبػخيغ بجػػ  30الأغشاـ مشدوع الفبخيغ لسجة 
 الػسط ثع تست عسمية صب السشابت باستخجاـ أشباؽ بتخي الب ستيكية.  

  مػػػل مػػػغ السػػػاء  1000أضػػػيف إلػػػى  غ 49.53وتػػػع تحزػػػيخه بػػػػزف   :مػػػاكػنكي آجػػػار
السقصخ ثع مػدج جيػجاً باسػتخجاـ الدػخاف السغشاشيدػي ثػع وضػع فػي جيػاز السكصػجة عمػى 
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ـ وصػب ° 50دقيقة لغخض التعقيع ثع بخد الػسط حتػى الجرجػة  15ـ مجة ° 121الجرجة 
 في أشباؽ بتخي الب ستيكية بجػ معقع.  

  مل مغ السػاء السقصػخ  1000أضيف إلى  غ  38وتع تحزيخه بػزف  :خ ىشتػف آجار مػل
ثػع مػػدج جيػػجاً باسػػتخجاـ الدػخاف السغشاشيدػػي ثػػع وضػػع فػي جيػػاز السكصػػجة عمػػى الجرجػػة 

ـ وصػػب فػػي ° 50دقيقػػة لغػػخض التعقػػيع ثػػع بػػخد الػسػػط حتػػى الجرجػػة  15ـ مػػجة ° 121
 بتخي الب ستيكية بجػ معقع.   أشباؽ

   آجارM085 500غ  أضيف إلى  24.2وتع تحزيخه بػزف  :الخاص ببكتخيا الدوائف 
مػػل غميدػػخوؿ ثػػع مػػدج جيػػجاً باسػػتخجاـ الدػػخاف  5مػػل مػػغ السػػاء السقصػػخ وأضػػيف إلييػػا 

دقيقػة لغػػخض  15ـ مػػجة ° 121السغشاشيدػي ثػع وضػػع فػي جيػػاز السكصػجة عمػػى الجرجػة 
لػػػة واحػػػجة مػػػغ الإضػػػافات أمبػ  ـ  وأضػػػيف لػػػو° 50التعقػػػيع ثػػػع بػػػخد الػسػػػط حتػػػى الجرجػػػة 

أشبػػاؽ  الػسػػط فػػيصػػب مػػغ شػػخكة ىايسيػػجيا ثػػع  FD036الخاصػػة بيػػحا السشبػػت ورمدىػػا  
 بتخي الب ستيكية.

  آجارKing B : مػل مػغ السػاء السقصػخ  1000أضيف إلى  غ 42.23وتع تحزيخه بػزف
ثػع مػػدج جيػػجاً باسػػتخجاـ الدػخاف السغشاشيدػػي ثػػع وضػػع فػي جيػػاز السكصػػجة عمػػى الجرجػػة 

ـ وصػػب فػػي ° 50دقيقػػة لغػػخض التعقػػيع ثػػع بػػخد الػسػػط حتػػى الجرجػػة  15ـ مػػجة ° 121
 بتخي الب ستيكية بجػ معقع.   أشباؽ

 .(Himedia)جسيع الأوساغ الدابقة ىي عبارة عغ أوساغ جاىدة مرجرىا شخكة ىايسيجيا 
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 Instrumentsثالثاً: الأجيزة السدتخدمة 

  (0-5-10)بخّاد بجرجات تبخيج مختمفة º.ـ 
  20-ثّ جة عشج الجرجة º.ـ 
 .حاضشة لمسدتشبت السيكخوبي 
 .جياز السػصجة 
 .جياز با لمحػـ يجوي: استخجـ مغ أجل با عيشات المحػـ البيزاء بالسحاليل الحسزية 
  جياز ستػماخخ(Stomacher 400) استخجـ مغ أجل تجشيذ عيشػات المحػػـ لغػخض :

 العدؿ البكتيخي.
 لحسػضة الكتخوني جياز قياس درجة ا(pH Meter - HM-60 G) استخجـ مغ أجل :

 لعيشات المحػـ البيزاء. pHقياس رقع الػ 
 .جياز السبخخ الجوار: استخجـ مغ أجل الحرػؿ عمى الخ صات الشباتية السخكدة 
  جياز الاستخ ص سكدػليت(Soxhlet) استخجـ مغ أجل تحزيخ الخ صات الديتية :

   لمشباتات قيج الجراسة.
  ثاقػػب الفمػػيغ السعقػػع(Sterile cork borer) اسػػتخجـ مػػغ أجػػل عسػػل حفػػخ فػػي شبػػق :

  مػلخ ىشتػف وذلظ لجراسة تأثيخ الخ صات الشباتية عمى بكتخيا الدوائف.

                 
 جياز السبخر الدوار                          جياز ستهماخر                            جياز قياس درجة الحسهضة         

                      
 جياز الأوتهغلاؼ                  جياز سكدهلي                         براد بدرجات حرارة مختمفة          

 
 .(: جانب من الأجيزة السدتخدمة في الاختبار3الرهر)مجسهعة 
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 Methodsرابعاً: طرائق البحث 

 أجخيت الجراسة عمى أربع مخاحل.

تعّ في ىحه السخحمة عدؿ وترشيف بكتخيا الدوائف والسػجػدة في المحػـ البيزػاء  :السرحمة الأولى
سسظ الدمػر( ومػغ ثػعّ تحزػيخ  -سسظ التخويت -جشاح الججاج  –فخح الججاج  -)صجر الججاج

عػػدلات نقيػػة مشيػػا ومقارنػػة ندػػبة وجػدىػػا فػػي لحػػػـ الػػججاج ولحػػػـ سػػسظ التخويػػت ولحػػػـ سػػسظ 
 الدمػر. 

تزػػسّشت دراسػػة تػػأثيخ السحاليػػل الحسزػػية السدػػاعجة عمػػى الحفػػ  عمػػى الرػػفات  :السرحمػػة الثانيػػة
بكتيخي العػاـ وتعػجاد بكتخيػا الدوائػف فػي المحػػـ البيزػاء وذلػظ بعػج والتعجاد ال pHالحديّة ورقع الػ 

تخكيب أربعة محاليل حسزية مدػاعجة عمػى الحفػ أ ثػع بػا العيشػات الحاويػة عمػى بكتخيػا الدوائػف 
ـ باسػػتخجاـ التغميػػف بخقػػائق الألسشيػػػـ السقرػػجر ° (0-5-10)وحفطيػػا فػػي البػػخاد عمػػى الػػجرجات 

 وعجـ التغميف.

تزسّشت دراسة تػأثيخ الخ صػات الشباتيػة عمػى بكتخيػا الدوائػف السعدولػة فػي ىػحا  :ثةالسرحمة الثال
البحػثأ ثػعّ تػعّ اختبػار أفزػل الخ صػات الشباتيػة مػغ ناحيػة القػجرة التثبيصيػة عمػى بكتخيػا الدوائػف 

 pHلتصبيقيا عمى العيشات الحاوية عمى بكتخيا الدوائف مغ أجل دراسػة الرػفات الحدػية ورقػع الػػ 
ـ بػػجوف ° 5تعػػجاد البكتيػػخي العػػاـ وتعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف خػػ ؿ الحفػػ  بالتبخيػػج عمػػى الجرجػػة +وال

 تغميف.

تزسّشت عسل خ ئط عجّة مغ الخ صات الديتيةأ التي اسُتخجِمَت عمى العيشػات  :السرحمة الرابعة
يػا الدوائػف فػي في السخحمة الثالثةأ وذلظ لجراسة الفعل التآزري ليحه السدتخمرات عمى تعجاد بكتخ 

نػػػػة بالتجسيػػػػج عمػػػػى الجرجػػػػة  باسػػػػتخجاـ التغميػػػػف بخقػػػػائق الألسشيػػػػػـ  ºـ 20-المحػػػػػـ البيزػػػػاء السُخدَّ
 السقرجر وعجـ التغميف.

وكانػػػت حرػػػيمة العسػػػل ىػػػي حرػػػيمة نتػػػائا جسيػػػع السخاحػػػل التػػػي أُنجِػػػدَت فػػػي مخػػػابخ كميػػػة الصػػػب 
السخبػػػخ  –خبػػػخ الكيسيػػػاء الحجيثػػػة م –البيصػػػخي بجامعػػػة حسػػػاة / مخبػػػخ البحػػػػث والجراسػػػات العميػػػا 

/ -الاكميشيكي  مخبخ صحة المحػـ
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 عزؿ وترشيف بكتريا الزوائف من المحهـ البيزاء. 4-1

فػي عيشػات المحػػـ البيزػاء حدػػب  Pseudomonas Sppجػخى التقرػي عػغ بكتخيػا الدوائػف 
 الذكل اةتي:

 الشسه عمى بيئة الدترميد آجار: 4-1-1

مل مغ وسط ماء ببتػف السعقع في أكياس خاصة  90غ مغ كل عيشة وأضيف إلييا  10تعَّ وزف 
ثانيػة  90لسػجة  Stomacherمعقسة )أكياس ستػماخخ( ووضعت لمسجاندة في جيػاز سػتػماخخ 

 . (Quinn et al.,1999) 1/10لمحرػؿ عمى تخفيف 

ـ º 25ثع حزػشت الأشبػاؽ عمػى الجرجػة  1/10مل مغ تخفيف  0.1لقّح وسط الدتخميج آجار بػ 
 Harrigan and McCane.,1976;Roberts and) سػػػػػاعة 48لسػػػػجة 

Greenwood.,2003;Youssef et al.,2004).  

 بعػج ذلػظ أُخِػحَت مدػتعسخة ناميػة مػغ وسػط الدػتخميج آجػار وأجػخي ليػا عسميػة الرػبغ برػبغة غػػخاـ  
 واختباري الأوكديجاز والكاتالاز عمى الذكل التالي:

 اجراء صبغة غراـ:  4-1-2

 X100أُجخي الفحز الجيخي باستخجاـ السجيخ الزػئي مع زيت الأرز بالتكبيخ لمعجسة الديتية 

وتست عسمية الرػباغة بسػدج مدػتعسخة مػغ شبػق بيئػة الدػتخميج آجػار عمػى الذػخيحة الدجاجيػة مػع 
قصػػخة مػػغ السػػاء السقصػػخ السعقػػع ونذػػخىا بذػػكل جيػػج عمػػى الذػػخيحة ثػػع القيػػاـ بعسػػل التجفيػػف عمػػى 
مدافة مشاسبة مغ الميػبأثع التثبيػت بتسخيػخ الذػخيحة مػخات سػخيعة عمػى الميػب بعػج ذلػظ أضػيفت 

أ وبعج مزي دقيقة واحجة غدمت الذخيحة Crystal Violateصبغة بشفدجية الكخيدتاؿ لمذخيحة 
% 70بتيػار مػاء خفيػف ثػع تػع وضػع محمػػؿ اليػػد السثبػت لسػجة دقيقػة واحػجة ثػع الكحػػؿ الايتيمػي 

لجقيقػة ثػع غدػمت الذػخيحة بالسػاء  Safraninلشرف دقيقػةأ ثػعّ الإنيػاء بشضػافة صػبغة الدػفخانيغ 
 .(Quinn et al.,1999)تخشيح واختبخت تحت السجيخوجففت بػرؽ ال
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 اجراء اختباري الأوكديداز والكاتالاز:  4-1-3

 اختبار الأوكديجاز 4-1-3-1

-Tetramethyl-p %1)أجػػخي اختبػػار الأوكدػػيجاز باسػػتخجاـ أقػػخاص محتػيػػة عمػػى كاشػػف  
phenylenediamie dihydrochloride)   بحيث وضعت قصخة مغ الساء السقصخ السعقع عمػى

قخص الاختبارأ ثع تعّ نقل مدتعسخة مغ بيئة الدتخميج آجػار عمييػا بػاسػصة عػخوة زرع معقسػة وتػعّ 
تػزيع السدتعسخة بذكل متجانذأ تكػف الشتيجة ايجابية في حاؿ تبجؿ لػف القخص مغ عجيع المػف 

 .(Atlas et al.,1995)إلى المػف الأزرؽ أو البشفدجي

 اختبار الكاتالاز 4-1-3-2

%عمػػػى شػػػخيحة 3تخكيػػػد  H2O2أجػػػخي اختبػػػار الكاتػػػالاز بػضػػػع نقصػػػة مػػػغ السػػػاء الأوكدػػػجيشي 
زجاجيػػػة ثػػػع وضػػػع مدػػػتعسخة مػػػغ بيئػػػة الدػػػتخميج آجػػػار داخػػػل نقصػػػة السػػػاء الأوكدػػػجيشي مػػػع القيػػػاـ 

ي حػ  ضيػػر فقاعػات أو بعسمية السدج بػاسصة عخوة زرع جخثػميأ تكػف الشتيجة ايجابية عشػجما 
 .(Atlas et al.,1995)فػراف خ ؿ ثػاف عجّة مغ التفاعل

 انتاج صباغ البيهفردين:  4-1-4

 4أ وتع التحزيغ عمى الجرجة +King Bتعَّ ذلظ بأخح مدتعسخة مغ بيئة الدتخميج آجار إلى بيئة 
º ة  Cruickshank et) ـº 42ساعةأ كخُرِّت العسميػة نفدػيا ولكػغ باسػتعساؿ درجػة + 48ـ مجَّ

al.,1975). 

 الزرع عمى السشاب  التسييزية: 4-1-5

أخػػحت مدػػتعسخة مػػغ السدػػتعسخات الشاميػػة عمػػى بيئػػة الدػػتخميج آجػػارأ و زُرِعَػػت عمػػى بيئػػة اةجػػار 
 السُّغػػػحّي واةجػػػار السُػػػجَمَّع وآجػػػار مػػػاكػنكيأ لس حطػػػة الخرػػػائز الدرعيػػػة عمػػػى كػػػل مشبػػػت

(Palleroni,1994). 
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 ترشيف بكتريا الزوائف السعزولة: 4-1-6

 تعّ اجخاء بعس الاختبارات الكيسياحيػية لمتعخؼ عمى أنػاع الدوائف السعدولة وفق الججوؿ التالي: 

 .(Davies and Board ,1998) (: الخرائص البيهكيسيائية لأنهاع الزوائف (8جدوؿ
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P.aeruginosa + + + - + + + + - - + 
P.fluorescens + + + + - + )+( + - - + 

P.putida + + + )+( - - )+( + - (-) + 
P.cepacia + -٭ + - )+( + + + + + - 

P.maltophilia + - (-) - - + - (-) - + - 
P.stutzeri + - + )+( )+( - )+( + - )+( )+( 

( = معطع الأنػاع سمبية        -أ ) = سمبي التفاعل -+ = ايجابي التفاعل أ )+( = معطع الأنػاع ايجابية أ 
 = بعس الأنػاع تشتا صبغة مائمة ليصفخ. ٭-
 

 الذكل التالي:وقج تع اجخاء الاختبارات عمى 
 Argonine analysis testاختبار تحميل الارجيشيغ  -1

ػػػػػػػع  1غ مػػػػػػػغ وسػػػػػػػط الارجشػػػػػػػيغ إلػػػػػػػى 65يحزػػػػػػػخ الػسػػػػػػػط بشضػػػػػػػافة  ليتػػػػػػػخ مػػػػػػػاء مقصػػػػػػػخأ ثػػػػػػػعَّ يُعقَّ
ػػػػػغ  3بالسػصػػػػػجةأ ثػػػػػعَّ يرػػػػػب فػػػػػي أنابيػػػػػب معقَّسػػػػػة بذػػػػػكل مائػػػػػل ) مػػػػػل فػػػػػي كػػػػػل أنبػػػػػػب(أ ويحزَّ

كخػػػػػح الأنبػػػػػػب السػػػػػدروع ويُػضػػػػػع سػػػػػاعةأ ويُ  48مػػػػػجّة  37الػسػػػػػط السػػػػػدروع عمػػػػػى درجػػػػػة حػػػػػخارة 
 في البَخاد لسّجة ساعتيغأ فشذا حرل تسيع فالشتيجة ايجابية.

 O/F testاختبار الأكدجة والتخسيخ  -2
غ مػغ مػادّة وسػط الأكدػجة والتخسيػخ ومرػجره 9.4يُحَّزخ وسػط الأكدػجة والتخسيػخ بشضػافة كسّيػة 

 50-45مل مغ الساء السقصَّخأ وبعج التعقػيع بالسػصػجة والتبخيػج لمجرجػة  500شخكة ىايسيجيا إلى 

قػع بػسػاشة مخشػحات غذػائية 10% مغ الغمػكػز ذي التخكيد 10ـأ نزيف كسية مغ ° % )السعَّ
مػلأ  3ميكػخوف(أ ثػعَّ يُػػزَّع السػديا فػي أنابيػب مُعقسػةأ بحيػث يحتػػي كػلَ أنبػػب عمػى  22قصخىػا 
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ـأ ويػػتع الػدرع مػغ السشابػػت السيكخوبيػة بصخيقػػة الحقػغ بػاسػػصة 4 °ارة وتحفػ  الأنابيػب بجرجػػة حػخ 
مػل مػػغ البػػارافيغ الدػػائل السعقػػعأ ويػػتع التحزػػيغ 1عػخوة الػػدرع البكتيػػخي ويزػػاؼ لأحػػج الأنبػػػبيغ 

ـأ وتقػػخأ الشتيجػػػة بجلالػػة مػػػا ىػػػػ مػضػػح فػػػي الجػػػجوؿ ° 37لينبػػػبيغ فػػػي الحاضػػشة بجرجػػػة حػػػخارة 
 التالي:

 الأنبػب السغمق لسفتػحالأنبػب ا الشتيجة
 أخزخ أصفخ الأكدجة
 أصفخ أصفخ التخسيخ
 أخزخ أخزخ سمبية

 

 Urease Testاختبار اليػرياز  -3
مػل مػاء مقصػػخاًأ يُعَقَّػع السحمػػؿ فػػي 950غ مػع 24يتكػػف وسػط الاختبػار مػػغ مػخؽ يحتػػي اليػريػػا 

% بالف تخ 40دقيقةأ كسا يُعَقَّع محمػؿ اليػريا تخكيد  15ـ مجّة 121الراد السػصج بجرجة حخارة 
% إلػى وسػط مػخؽ اليػريػاأ ثػعَّ يػتعَّ 40مػل مػغ محمػػؿ اليػريػا بتخكيػد  50أ ويزػاؼ ةالسيمي متخي

مػػلأ وتحفػػ  الأنابيػػب بجرجػػة 3تػزيػػع الػسػػط إلػػى أنابيػػب معقَّسػػةأ بحيػػث يحتػػػي كػػلَّ أنبػػػب عمػػى 
 7ـأ وتفحز يػمياً لسػجة ° 37ي الأنابيبأ وتحزغ عمى الجرجة ـ. يتعُّ زرع البكتخيا ف° 4حخارة 

 أياـأ وتكػف الشتيجة ايجابية إذا تغيخ لػف الػسط ليربح زىخيّ المػف بجلًا مغ المػف الأصفخ.

 Gelatin analysis testاختبار تحميل الجي تيغ  -4
ػػػػػػغ بجرجػػػػػػػة حػػػػػػخارة الغخفػػػػػػػة لسػػػػػػػجّة   تػَػػػػػدرع البكتخيػػػػػػػا فػػػػػػي بيئػػػػػػػة الجي تػػػػػػيغ بصخيقػػػػػػػة الػػػػػػػػخدأ وتُحزَّ

سػػاعة أ اسػػبػع ... وقبػػل  48سػػاعة أ  24أقرػػاىا ث ثػػػف يػمػػاًأ وتقػػخأ الشتيجػػة وفػػق التػػالي: بعػػج 
بػع قخاءة الشتيجة تػضع البيئة الحاوية عمى البكتخيا في درجة حخارة البخاد مجّة نرف سػاعة إلػى أر 
 ساعاتأ حيث تُعجُّ الشتيجة ايجابية عشج عجـ ترمب الجي تيغ بعج تبخيجهأ مسا يجؿ عمى تحمّمو.
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 دراسة تأثير السحاليل الحسزية عمى صفات الجهدة لمحهـ البيزاء 4-2

 تػعَّ تجييد السحاليل الحسزية السداعجة عمى الحف   وفق الججوؿ التالي:

السداعدة عمى الحفظ السدتخدمة في السحاليل الحسزية  :(9)جدوؿ
 .(Osthold,1985)الاختبار

 تخكيب السحمػؿ السحمػؿ رمد تختيب السحمػؿ

 A الأوؿ

 غ 5 حسس الدػربيظ
 مل (5)حسس الخل 

 غ 0.1حسس الاسكػربيظ 
 غ 5ممح الصعاـ 

 مل (100)ماء مقصخ 

 B الثاني

 مل 2حسس الخل 
 مل 1حسس المبغ 
 مل 1حسس الميسػف 
 غ 2ممح الصعاـ 

 مل (100)ماء مقصخ 

 C الثالث
 مل 5حسس الخل 

 غ 0.1حسس الاسكػربيظ 
 غ 5ممح الصعاـ 

 مل (100)ماء مقصخ 

 D الخابع
 مل (2)حسس الخل 
 غ (2)ممح الصعاـ 
 مل (100)ماء مقصخ 
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دراسة تأثير السحاليل الحسزية السدػاعدة عمػى الحفػظ عمػى الرػفات الحدػية لمحػهـ  4-2-1
 البيزاء.

غ لمقصعػػة الػاحػػجةأ ثػػع تػػعّ بػػاّ العيشػػات بالسحاليػػل  25تػػعَّ تقصيػػع العيشػػات إلػػى قصػػع صػػغيخة وبػػػزف 
قمػػت جسيػػع العيشػػات السعاممػػة بعػػج ذلػظ نُ  الحسزػية السدػػاعجة عمػػى الحفػػ   الأربعػة كػػل عمػػى حػػجا.

ة )ـ( وغيػخ البػخاداتأ وحُفطػت بصػخيقتيغ مغمفػإلػى  تخميريا مغ الدػػائل لػضػعيا بالسرػفاة بعج 
. ثػػعّ أُجخيػػت الاختبػػارات الحدّػػية ـº (10 - 5 - 0)مغمفػػة )غ( وذلػػظ عمػػى الػػجرجات الث ثػػة 

لمعيشات بالاعتساد عمى الخػاص الحدّية البذخية خػ ؿ فتػخة الحفػ أ كسػا وتػعَّ وضػع بعػس القصػع 
 مغ المحػـ بجوف معاممة بالسحاليل الحسزية السداعجة عمى الحف  كذاىج لمتجخبة.

أُجخي التقيػيع الحدّػي والسطيػخّي لمعيشػات خػ ؿ السُػجَدِ السختمفػة لمحفػ  السبػخَّد وشػسل التقيػيع تحجيػج 
)بعػػج رفػػع غصػػاء وعػػاء الصػػبا  والخائحػػة)بعػػج الصػػبا بصخيقػػة الدػػمق والقمػػي والذػػػاء(  الصعػػعصػفات 
تجريدػػية أشػػخاص مػػغ أعزػػاء الييئػػة ال 9حيػػث شػػارؾ فػي التقيػػيع  ودرجػػة المػػػف والسمسػػذمباشػخةً( 

وش ب الجراسػات العميػا فػي كميػة الصػب البيصػخي فػي جامعػة حسػاةأ ومسػغ يسمكػػف الخبػخة الكافيػة 
ندػػبياً لمقيػػاـ بعسميػػة التقيػػيع الحدػػيّأ حيػػث زُوِد السقيّسػػػف بسعمػمػػات تفرػػيمية حػػػؿ شبيعػػة التقيػػيع 

جؼ الدػيصخة عمػى )وفق استبياف مخفق في نياية البحث( وتعَّ مخاعػاة التجػانذ فػي نقػاغ محػجدة بيػ
التغييخات التي قج تكثخّ في درجة التقييع وىي وقت الاختبار في الداعة الثانية عذخ ضيخاً ودرجػة 

بػػيغ اختبػػار  ـº 25حػػخارة الصػػبا والسػػجة الدمشيػػة بػػيغ الصػػبا واجػػخاء الاختبػػار وشػػخب السػػاء بجرجػػة 
   .(Lee et al.,1997)وآخخ أ وأخيخاً حجع القصعة السقجمة لمتقييع 

أفَّ الرػفة  1بحيػث تعشػي الجرجػة  5إلػى  1وقج أعُصِيت كلُّ صفة  مغ الرفات الحدّية درجةَ مغ 
)جيػػػػج جػػػػجاً( 5)جيػػػػج( والجرجػػػػة  4)مقبػػػػػؿ( والجرجػػػػة  3)سػػػػيئة( والجرجػػػػة  2)سػػػيئة جػػػػجاً( والجرجػػػػة 

(Lawless and Heymann,1999;Kenawi et al.,2005). 

 التعداد البكتيري لمحهـ البيزاء.دراسة تأثير السحاليل الحسزية عمى  4-2-2

 اعجاد التخفيفات السصمػبة لمتعجاد البكتيخي ولسدحات البخاد.  4-2-2-1

غ مػغ المحػع فػي أكيػاس  10بػػزف   (Quinn et al.,1999)حُزّخت التخفيفات باتباع شخيقػة 
 (Buffer Peptone Water BPW)مػل مػغ بيئػة  90أ وأضػيف ليػا Stomacherسػتػماخخ 
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( 1-10ثانيػة لتحزػيخ التخفيػف الأوؿ ) 90وتعّ تجشيذ العيشػة فػي جيػاز سػتػماخخ لسػجة السعقسة 
 (Peptone Water PW)مػل مػغ بيئػة  9مػل مػغ التخفيػف الأوؿ إلػى أنبػػب يحػػي  1ثع نقػل 

 – 2-10(أ  وىكػػحا حتػػى تػػع تحزػػيخ سػػتة تخػػافيف مػػغ )  2-10لمحرػػػؿ عمػػى التخفيػػف الثػػاني )
10-7 .) 

أما تخافيف السدحات التي استخجمت لاختبار البّخاد كسرجر محتسل لمدوائف أ فقػج أخػحت عذػخ  
 Swab Contact)مدػحات مػغ أمػاكغ مختمفػة مػغ البػخاد السػخاد حفػ  العيشػات بػو باتبػاع شخيقػة 

Method SCM) (ISO 18593,2004)  لكل مدحة حيث وضعت السدحات  2سع 10بػاقع
مػل  1/ مػل ( ومشػو تػعّ نقػل  2سػع1تي تسثل واقعيػاً التخفيػف الأوؿ ) أ وال(PW)مل بيئة  10في 

 إلى الأنابيب الستتالية لعسل التخفيفات السختمفةأ وقج أعجت أربعة تخافيف مغ السدحات .

 تقجيخ التعجاد البكتيخي العاـ وتعجاد الدوائف. 4-2-2-2

مػػل مػػغ كػػلِّ تخفيػػف مػػغ التخػػافيف الدػػتة لمحػػػـ والتخفيفػػات الأربعػػة  0.1بشقػػل  أُجػػخي الاختبػػار
لمسدػػػحات إلػػػى أشبػػػاؽ بتػػػخي معقسػػػة ثػػػعّ تػػػع فػػػخد الكسيػػػة السػػػحكػرة بقزػػػباف زجاجيػػػة معقسػػػةأ وتػػػعَّ 

سػاعة وقػػخأت الشتػػائا مػغ خػػ ؿ عػجّ السدػػتعسخات الشاميػػة  24ـ لسػػجة º 37التحزػيغ عمػػى الجرجػة 
مدػػػػػتعسخة وجػػػػػخى تقػػػػػجيخ اعػػػػػجاد البكتخيػػػػػا بزػػػػػخب عػػػػػجد  300 – 30فػػػػػي الأشبػػػػػاؽ التػػػػػي تحتػػػػػػي 

 Quinn et)السدػػػتعسخات بسقمػػػػب التخفيػػػف لاسػػػتخخاج العػػػجد فػػػي الغػػػخاـ الػاحػػػج مػػػغ المحػػػع 
al.,1999). 

أ حيث اسػتخُجِمَت بيئػة الدػتخميج  Pseudomonas sppوبالصخيقة نفديا تعّ عجّ بكتخيا الدوائف 
 .(Chen et al., 2003)سا  48ـ مجّة ° 25آجار أ وتع التحزيغ عمى الجرجة 

 دراسة تأثير السحاليل الحسزية عمى الرفات البيهكيسيائية لمحهـ البيزاء. 4-2-3

 : pHتقجيخ رقع الػ  4-2-3-1

مػػػػل مػػػػاء مقصػػػػخ ومدجػػػػت جيػػػػجاً وقػػػػيذ الػػػػخقع  100غ مػػػػغ كػػػػل عيشػػػػة وأضػػػػيف ليػػػػا  10تػػػػعّ وزف 
قبػل  HM-60 G (pH Meter)الييػجروجيشي باسػتخجاـ جيػاز قيػاس رقػع الحسػضػة الالكتخونػي 

الحف  وبعج الحف  خ ؿ الفتخات السختمفة والتػي تػعّ اختيارىػا بشػاء عمػى وقػت فدػاد العيشػة بالشدػبة 
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 Kirk and)ووقػػت تبػػجؿ الرػػفات الحدػػية بالشدػػبة لمخ صػػات الشباتيػػة.  لتجػػارب الأحسػػاض 
Sawyer,1991;Alassaf,2003) 

 تقجيخ الخشػبة: 4-2-3-2

 ات )حتػػػى ثبػػػات الػػػػزف(سػػػاع 3ـ لسػػػجة 105ᵒعيشػػػة عمػػػى  غ مػػػغ كػػػلِّ  5الخشػبػػػة بتجفيػػػف  جرتقُػػػ
(AOAC, 2000) . 

دراسة تأثير الخلاصات السائية والزيتية لمشباتات العظرية عمػى الرػفات الحدػية ورقػم الػػ  4-3
pH .والتعداد البكتيري 

 اختيار الشباتات العظرية. 4-3-1

اسخجمت أعذاب الجراسة بذكميا الجاؼ حيػث تػع شػخاء نػعيػات جيػجة مػغ الدػػؽ السحمػيأ تستػاز 
وتتكػف مغ الجدء الفعػاؿ مػغ الأعذػاب السصمػبػة وقػج  بمػف شبيعي ولا تحتػي عمى شػائب غخيبة

تعّ شخاء كسيات كافية لمجراسة مغ كلَّ عذبة وعمى دفعة واحجة. شسمت الأعذػاب الأجػداء اليػائيػة 
مػػغ الدعتػػخ وبػػحور الكدبػػخة والفمفػػل الأسػػػد والكسػػػف وجػػحور الدنجبيػػل وعيػػجاف القخفػػة وحػػب الييػػل 

لبػراغػػػ(. جسيػػع الأعذػػاب كانػػت جافػػة وحُفِطَػػت فػػي أكيػػاس وحبػػة البخكػػة والدػػساؽ وخبػػد الشحػػل )ا
 .(Said et al.,2002) مُحكسة الإغ ؽ لحيغ الاستخجاـ

 تحزير السُدتَخمرات السائية لمشباتات العظرية. 4-3-2

مل   1000غ مغ مدحػؽ الشبات العصخي السجروس أ ووضع في دورؽ وأضيف لو100تعّ وزف 
دقيقػػةأ ثػػع رُشِػػح خػػ ؿ قصعػػة قسػػاشأ ثػػعّ أُجخيػػت  15مػػغ السػػاء السقصّػػخ السغمػػي. تػػخؾ السػػديا مػػجّة 

دقيقػة ثػع جُسِػعَ  15دورة / دقيقػة مػجّة  4000عميو عسمية الصخد السخكدي باسػتخجاـ السثفمػة بدػخعة 
ـ . بعػجىا º 45الخائق ورُكد باستخجاـ جياز السبخّػخ الػجّوار تحػت الزػغط السُخمخػل عمػى الجرجػة 

ـ ثع تخؾ لحيغ الحرػؿ عمى السدحػؽ الجاؼّ º 40وُضع السُدتخمز في حاضشة عمى الجرجة 
الػػحي حفػػ  فػػي البّػػخاد فػػي عبػػػات مُعقسػػة أُحكػػع إغ قيػػا لحػػيغ الاسػػتخجاـأ ثػػع تػػعّ تحزػػيخ خسدػػة 

صػػخي تخاكيػػد مػػغ السُدتخمرػػات السائيػػة لمشباتػػات العصخيػػة السجروسػػة )وزف/حجػػع( أ ولكػػلِّ نبػػات ع
غ مػغ السدػحػؽ الجػاؼّ ثػعّ  5وذلظ مغ خػ ؿ وزف % ‘ (5 , 10 , 15 , 20 , 25)عمى حجة  
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 % 5مػػػل مػػػاء مقصػػػخ وذلػػػظ لمحرػػػػؿ عمػػػى السُدػػػتخمز السػػػائي بتخكيػػػد  100تكسمػػػة الحجػػػع إلػػػى 
أ وبالصخيقػػػة نفدػػػيا تػػػعّ الحرػػػػؿ عمػػػى السدتخمرػػػات السائيػػػة لمشباتػػػات العصخيػػػة ممػػػغ /مػػػل(  50)

 ;Desmuk and Borle,1975)( ممغ/مػل 250-200-150-100اكيد )السجروسػة وبػالتخ 
Gramza et al.,2004) 

 تحزير السُدتخمرات الزيتية لمشباتات العظرية. 4-3-3

غ( مػػػغ مدػػػحػؽ الشبػػػات العصػػػخي فػػػي كذػػػتباف الاسػػػتخ ص الػػػحي  40تػػػعّ الاسػػػتخ ص بػضػػػع )
مػػل( ىكدػػاف عشػػج الجرجػػة   500واسُػػتخجـ ) (Soxhlet)وضػػع فػػي جيػػاز الاسػػتخ ص السدػػتسخّ 

70 º سػػػاعات بعػػػج ذلػػػظ تػػػعّ تبخيػػػخ السػػػحيب باسػػػتخجاـ جيػػػاز  8ـ واسػػػتسخت عسميػػػة الاسػػػتخ ص
ـ حتػى تصػايخ السػحيب )اليكدػاف( بذػكل º 45السبخخ الجّوار تحت الزغط السُخمخػل عشػج الجرجػة 

ة فػي البػخاد لحػيغ الاسػتخجاـأ كامل مغ الخ صة الديتيةأ ثعّ حف  الديت فػي أوعيػة زجاجيػة معتسػ
ثػع تػعّ تحزػػيخ خسدػة تخاكيػد مػػغ السُدتخمرػات الديتيػة لمشباتػػات العصخيػة السجروسػة )حجع/حجػػع( 

% أ باسػتخجاـ زيػت عبػاد الذػسذ لغػخض (5 , 10 , 15 , 20 , 25)ولكػل نبػات عمػى حػجه 
رجػػة ثػػعّ مػػل مػػغ الديػػت العصػػخي السيدػػتخمز فػػي اسػػصػانة مجَّ  5التخفيػػف وذلػػظ مػػغ خػػ ؿ وضػػع 

مل باستخجاـ زيت عباد الذػسذ وذلػظ لمحرػػؿ عمػى السدػتخمز الديتػي  100تكسمة الحجع إلى 
أ و بالصخيقػػػة نفدػػػيا حرػػػػمشا عمػػػى التخاكيػػػد الأربعػػػة الأخػػػػخى ميكخوليتخ/مػػػل(  50)% 5بتخكيػػػد 

( ميكخوليتخ/مل حيث حُفِطَتْ ىحه التخاكيد فػي أوعيػة مُعتسػة ومُحكسػة 100-150-200-250)
 .   (Hadi,2007)ؽ لحيغ الاستخجاـ الإغ 

 تعقيم السُدتخمرات السائية والزيتية لمشباتات العظرية. 4-3-4

عُقسػػػػت الخ صػػػػات الشباتيػػػػة باسػػػػتخجاـ جيػػػػاز التخشػػػػيح تحػػػػت التفخيػػػػغ باسػػػػتخجاـ أوراؽ التخشػػػػيح 
  4أ ثع حُفِطت عمى درجة حخارة   + (Reddy et al., 2005)ميكخوميتخ(  0,45السيكخوبية )

º ـ في زجاجات معقسة ومعتسة لحيغ الاستخجاـ. (Theivendran et al.,2006) 
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 اختبار التأكد من عقامة السدتخمرات السائية والزيتية لمشباتات العظرية. 4-3-5

أُجػػػخي اختبػػػار التأكّػػػج مػػػغ تعقػػػيع السُدتخمرػػػات السائيػػػة والديتيػػػة بػػػشجخاء الػػػدرع البكتيػػػخي مػػػغ أجػػػل 
مػػل مػػغ كػػلّ مدػػتخمز مػػغ السُدتخمرػػات السُحزػػخة بعػػج  1التعػػجاد الكمػػي لمبكتخيػػا حيػػث أضػػيف 
مػل تقخيبػاً مػغ بيئػة اةغػار السغػحّي بعػج تخكػو ليبػخد حتػى  15التعقيع إلى شبق بتخي وصُػب فػقػو 

بالشدػػػبة  (1:1)بسقػػػجار  DMSO Dimethyl sulfoxideـ أ مػػػع إضػػػافة مػػػادة º 50جرجػػػة ال
 Zaindal-Abidin)لمسدتخمرػػػػات الديتيػػػػة أ وذلػػػػظ لتدػػػػييل انتذػػػػار الديػػػػت فػػػػي الػسػػػػط 

BAH,2007)  37أ بعج ذلظ تعّ تحخيػظ الأشبػاؽ أ وتخكػت لتترػمب وحُزػشت عمػى الجرجػة º ـ
نفديا  عشج اجخاء أي تجخبػة لاحقػة بعسػل شػاىج مػغ كػلّ  ساعة. كُخرت العسمية بالصخيقة 24لسجة 

 مدتخمز مائي أو زيتي لمتأكجّ مغ عقامتو وعجـ تمػثّو بالصخيقة نفديا .

تأثير التراكيز السختمفة لمسُدتخمرات السائية والزيتية لمشباتات العظرية في نسه بكتريا  4-3-6
 الزوائف.

  Agar Well diffusion methodTheشخيقة الانتذار في الحُفخ:  4-3-6-1

أجخيت دراسة تأثيخ السدتخمرات السائية والديتية لمشباتات العصخية السجروسة عمى بكتخيا الدوائف 
سػاعة بػاسػصة قيػػاس  48باسػتخجاـ شخيقػة الانتذػار بػالحُفخ وحػجدّت زمػغ بػجء القػخاءة لمشتػائا بعػج 

 ,.Oussalah et al)شخيقػة  أ حيػث اتبعػت (Inhibition zone)أقصػار مشػاشق مشػع الشسػػ 
 لمكذف عغ فعالية التخاكيد السختمفة كسا يمي: (2006

زُرع وسط آجار مػلخ ىشتػف بالسدتعسخات البكتيخية لمدوائف السعدولة مغ المحػـ البيزاء أ حيث 
خميػة/مل عمػى مقيػاس  810× 1.5ميكخوليتػخ مػغ السُعمػق البكتيػخي الحػاوي عمػى  100تػعَّ وضػع 

القياسػػػػػػػػي )ماكفخلانػػػػػػػػػج( السدػػػػػػػػػتعسل فػػػػػػػػي اجػػػػػػػػػخاء اختبػػػػػػػػار الفعاليػػػػػػػػػة البيػلػجيػػػػػػػػػة ثابػػػػػػػػت العكػػػػػػػػػارة 
(MacFaddin,2000)  أ والسحزػػخ بحػػل مدػػتعسخات بكتيخيػػة مفػػخدة نقّيػػة إلػػى انابيػػب اختبػػار

% أ ورج الأنبػب جيجاً لمحرػؿ 029مل مغ السحمػؿ السمحي الفيديػلػجي بتخكيد  5حاوية عمى 
بعػػػػج ذلػػػػظ تُخِكػػػػتْ الأشبػػػػاؽ لتجػػػػفّ بجرجػػػػة حػػػػخارة ,  (NCCLS,2002)عمػػػػى السُعمػػػػق السصمػػػػػب 

ممػػع عمػػى سػػصح الػسػػط السػػدروع بػاسػػصة ثاقػػب الفمػػيغ  6الغخفػػةأ ثػػعّ تػػعّ عسػػل خسدػػة حفػػخ بقصػػخ 
أ ثعّ وُضع السدتخمز السائي والديتػي لمشبػات العصػخي كػل عمػى  (Sterile cork borer)السعقّع 
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( ممغ/مػػػل بالشدػػػبة لمسدػػػتخمز السػػػائي 250-200-150-100-50حػػػجه وبػػػالتخاكيد الخسدػػػة )
 1( ميكخوليتخ/مػػػل بالشدػػػبة لمسدػػػتخمز الديتػػػي وبحجػػػع مقػػػجاره 250-200-150-100-50و)

مل في كلّ حفػخة مػع بقػاء حفػخة شػاىج تحتػػي عمػى مػاء مقصّػخ معقػع  بالشدػبة لمسدػتخمز السػائي 
بالشدػبة لمسدػتخمز  DMSO وحُفختي شاىج تحػي الأولى زيت عباد الذسذ وتحػػي الثانيػة مػادة

 سػاعةأ تػعّ عسػل ث ثػة مكػخرات لكػل شبػقأ 48ـ مػجّة º 25الديتػي أ ثػع حُزػشت الأشبػاؽ بجرجػة 
كُخرت العسمية نفديا عمػى جسيػع السدتخمرػات السائيػة والديتيػة لمشباتػات العصخيػة قيػج الجراسػة كػل  

 عمى حجة  أ وبالتخاكيد الخسدة السحكػرة سابقاً.

 MIC (Minimal Inhibitiory Concentration)لتخكيػد السثػبط الأدنػى تحجيػج ا 4-3-6-2
لمسدتخمرػػات  MBC (Minimal Bactericidal Concentration)والتخكيػػد القاتػػل الأدنػػى 

 السائية والديتية لمشباتات العصخية قيج الجراسة.

مػػغ خػػ ؿ تحزػػيخ سمدػػمة مػػغ التخػػافيف  (Doughari et al.,2007)اسػػتخجمت شخيقػػة 
الستجرجة لمسدتخمرات السائية والديتية لمشباتات العصخية قيج الجراسة كل عمى حجه باستخجاـ وسط 

Nutrient broth  في أنابيػب زجاجيػة مُعقسػة وتخاوحػت قػيع تخاكيػد التخػافيف السدػتخجمة فػي ىػحا
)وزف/حجػػػػع( بالشدػػػػبة  ( ممغ/مػػػػل1024-512-256-128-64-32-16-8-4-2الاختبػػػػار )

لمسدتخمرػػػػات السائيػػػػة وميكخوليتخ/مػػػػل )حجع/حجػػػػع( بالشدػػػػبة لمسدتخمرػػػػات الديتيػػػػةأ وقػػػػج تسّػػػػت 
                      لمسدتخمرات الديتية لتدييل تجانديا مع وسػط الػدرع DMSOإضافة مادة 

(Kumar et al., 2001; Gulluce et al., 2003) . 

الحاويػػة  Pseudomonas sppمػػل مػػغ مدرعػػة بكتخيػػا الدوائػػف  0.1لُقحػػت الأنابيػػب بسقػػجار 
ػػػػشت الأنابيػػػػب بجرجػػػػة  810× 1.5عمػػػػى   48ـ مػػػػجّة º 25وحػػػػجة مكػنػػػػة لمسدػػػػتعسخة/مل أ ثػػػػعّ حُزِّ
 ساعة.

بأنّػػو أقػػل تخكيػػػد مػػغ السُدػػػتخمز السػػائي أو الديتػػػي أ  MICحُػػجّدت قيسػػة التخكيػػػد السثػػبط الأدنػػػى 
جد التخكيد القاتل الأدنى والحي ي سشع حجوث عكارة واضحة لمعيغ السُجخدة في الػسط الدرعي أ وحِّ
MBC  بأنَّو أقلّ تخكيد مغ السدتخمز السائي أو الديتي أ والحي يسشع نسػ أيّة مدتعسخة ميكخوبية

 . (NCCLS,2002;CLSI,2013)عمى بيئة اةجار السغحي 
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 عمى الرفات الحدية لمحهـ البيزاء. دراسة تأثير الخلاصات الشباتية 4-3-7

غ لمقصعػػة الػاحػػجة أ وفػػي أوعيػػة زجاجيػػة مُعقسػػة  25تػػعَّ تقصيػػع العيشػػات إلػػى قصػػع صػػغيخة وبػػػزف 
% (5-15-25)أُضػيفت ىػػحه القصػػع إلػػى كسّيػػة مشاسػػبة مػػغ السدػػتخمز السػػائي لمدنجبيػػل بتخكيػػد 

% كػل  عمػى حػجا ثػعَّ تػعَّ تحخيػظ (5-10-15)والسدتخمز الديتي لمييل والقخفة والدنجبيل بتخكيػد 
ة دقيقػػة واحػػجة لمتأكػػج مػػغ م مدػػة ىػػحه الخ صػػات لكػػلِّ الدػػصح الخػػارجي لمعيشػػات  ىػػحه القصػػع لسػػجَّ
حيث أجخيت عسمية الشقع لكل مدتخمز مائي وزيتي عمى حجة أ بعػج ذلػظ حُفطػت جسيػع العيشػات 

يػفأ كسػا وتػعّ حفػ  بعػس القصػػع ـ بػجوف تغمº 5السعاممػة بعػج ترػفيتيا فػي البّػخاد وعمػى الجرجػة +
 مغ المحػـ بجوف معاممة بالسُدتخمرات كذاىج لمتجخبة.

بالصخيقػة نفدػيا  التػي اسػتخجمت فػي السحاليػل الحسزػية  أُجخي التقييع الحدي والسطيخي لمعيشػات
 السداعجة عمى الحف  .

تعػجاد البكتيػخي ورقػع وأيزاً وبالصخيقة الدابقة نفديا تسّػت دراسػة تػأثيخ الخ صػات الشباتيػة عمػى ال
 لمحػـ البيزاء. pH الػحسػضة

دراسة تأثير الفعل التآزري لمخلاصات الشباتية ومعرفة تأثير درجة حرارة التجسيد والتغميف  4-4
 عمى تعداد بكتريا الزوائف.

% ومدتخمز 5استخجـ في ىحه السخحمة ث ثة مدتخمرات زيتية ىي : مدتخمز الييل بتخكيد 
% حيػث تػػع السػدج بشدػػب متدػاويةأ وبالصخيقػػة 5% ومدػػتخمز الدنجبيػل بتخكيػػد 5القخفػة بتخكيػد 
 :(10)عػممت العيشات بأربعة أنػاع مغ السدائا وفق الججوؿ رقع  الدابقة نفديا

 : يهضح مزائج الخلاصات الزيتية(10)جدوؿ 

 رمد السديا الشدبة نػع السديا رقع السديا
 A1 1:  1 مدتخمز الييل والقخفة 1
 A2 1:  1 مدتخمز الييل والدنجبيل 2
 A3 1:  1 مدتخمز الدنجبيل والقخفة 3

 A4 1:  1:  1 مدتخمز الييل والدنجبيل والقخفة 4
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وبعج الشقػع لسّػجة دقيقػة واحػجة حفطػت العيشػات بصػخيقتيغ إحػجاىسا مُغمفػة وأخػخى غيػخ مغمفػة بجرجػة 
تعػػجاد  –ـ لشقػػػـ بعػػجىا بػػشجخاء الاختبػػارات البكتيخيػػة )التعػػجاد العػػاـ البكتيػػخي º -20حػػخارة التجسيػػج 

 ( يػماً.90 – 30 – 0بكتخيا الدوائف( لجسيع العيشات السعاممة بيحه السدائا خ ؿ السجة )

 Statistical analysisخامداً: الدراسة الإحرائية 

الاخػػت ؼ مػػا بػػيغ تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف فػػي ىػػجفت الجراسػػة الإحرػػائية إلػػى معخفػػة فيسػػا إذا كػػاف 
عيشػػات المحػػػـ البيزػػاء التػػي عدلػػت مشيػػا بكتخيػػا الدوائػػف السعاممػػة بالسحاليػػل الحسزػػية وتعػػجادىا 
فػػػػي عيشػػػػات الذػػػػاىج ذا دلالػػػػة إحرػػػػائية معشػيػػػػة حيػػػػث كػػػػاف عػػػػجد العيشػػػػات فػػػػي تجخبػػػػة السحاليػػػػل 

لتدػػػػاوي عمػػػػى التجػػػػارب الأربعػػػػة غ لمعيشػػػػة الػاحػػػػجة وزعػػػػت با 25عيشػػػػة بػاقػػػػع  1200الحسزػػػػية 
 لمسحاليل الحسزية.

كحلظ ىجفت الجراسة الإحرائية إلى معخفة الاخت ؼ فػي تعػجاد بكتخيػا الدوائػف فػي العيشػات التػي 
عدؿ مشيا بكتخيا الدوائف السعاممة بالخ صة السائية لمدنجبيل والخ صة الديتية لمييل والخ صػة 

مدنجبيل وعيشات الذاىج حيث بمغ عجد العيشات الجاخمة في تجخبة الديتية لمقخفة والخ صة الديتية ل
عيشػػػة لمخ صػػػات  480غ لمعيشػػػة الػاحػػػجة و  25عيشػػػة بػػػػزف  380الخ صػػػة السائيػػػة لمدنجبيػػػل 

 غ لمعيشة الػاحجة. 25الديتية بػزف 

كػػحلظ ىػػجفت الجراسػػة الاحرػػائية معخفػػة الاخػػت ؼ فػػي تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف فػػي عيشػػات المحػػػـ 
لبيزاء السغمفة وعيشات المحػـ البيزاء غيخ السغمفةأ وقج تعّ مػغ أجػل ذلػظ اجػخاء اختبػار تحميػل ا

 20الشدػخة  SPSSباسػتخجاـ البخنػاما الاحرػائي  one way ANOVAالتبػايغ وحيػج الاتجػاه 
(IMB,SPSS,2011) ,  وذلظ لسقارنة متػسػصات قػيع الشتػائا بػيغ مجسػعػات الجراسػة واعتبػخت

 . (P<0.05)الفخوقات معشػية عشج مدتػى الاحتسالية ألفا 

 (0-5-10)وكحلظ ىجفت الجراسة الإحرائية إلى معخفة تأثيخ الاخت ؼ في درجة حػخارة التبخيػج 
 ؿ فتػػخة  الحفػػ  وقػػج اسػػتعسل ـ عمػػى تصػػػر نسػػػ بكتخيػػا الدوائػػف فػػي عيشػػات المحػػػـ البيزػػاء خػػ°

مػػػغ خػػػ ؿ البخنػػػاما  Pearson's chi-square testليػػػحا الغػػػخض شخيقػػػة مخبػػػع بيخسػػػػف 
 . P<0,05واعتبخت الاخت فات معشػية عشج قيسة  SPSSالإحرائي 
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كسػػا ىػػجفت الجراسػػة الإحرػػائية مػػغ جيػػة أخػػخى إلػػى معخفػػة تػػأثيخ مػػديا الخ صػػات الديتيػػة عمػػى 
ئػف فػػي عيشػات المحػػـ البيزػػاء والسقارنػة مػع تعػجاد الدوائػػف فػي عيشػات المحػػػـ تعػجاد بكتخيػا الدوا

باسػػػػػتخجاـ كػػػػػل خ صػػػػػة عمػػػػػى حػػػػػجة واعتبػػػػػخت الفخوقػػػػػات معشػيػػػػػة عشػػػػػج مدػػػػػتػى الاحتساليػػػػػة ألفػػػػػا 
(P<0.05) عيشػة  150. حيث بمغ عجد العيشات السدتخجمة فػي تجخبػة مػدائا الخ صػات الديتيػة

 غ لمعيشة الػاحجة.  25بػزف 

خيػػخاً فقػػج ىػػجفت الجراسػػة الإحرػػائية إلػػى معخفػػة تػػأثيخ معاممػػة المحػػػـ البيزػػاء بالسدتخمرػػات وأ
 الشباتية والسحاليل الحسزية عمى الرفات الحدية لمحػـ البيزاء.
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 الجزء الرابع

 Resultsالشتائج: 

تػػع اختيػػار عيشػػات المحػػػـ مػػغ الدػػػؽ السحميػػة فػػي مجيشػػة حسػػاة بحيػػث تعكػػذ نتيجػػة ىػػحا البحػػث 
 صػرةً عغ وجػد بكتخيا الدوائف الدائجة في المحػـ البيزاء الصازجة في مح ت بيع المحػـ .

كسا تعكذ الطخوؼ الستعّمقة والسكثخة عمى فداد المحػـ البيزاء مغ حيث بيئػة التقصيػع والتػجاوؿ  
 لحف  وما لحلظ مغ تأثيخ مباشخ عمى شبيعة الحسػلة السيكخوبية الأولية.وا

جشػػػػاح( ولحػػػػػـ الأسػػػػساؾ  -فخػػػػح –ومػػػػغ حيػػػػث السكّػنػػػػات شػػػػسمت العيشػػػػات لحػػػػػـ الفػػػػخوج )صػػػػجر
الدػػمػر( مػػغ أجػػل عػػدؿ بكتخيػػا الدوائػػف مػػغ السرػػجريغ وبػػجوف إضػػافات عذػػبية أو  -)التخويػػت 

 كتخيا برفة  عامة  و الدوائف بذكل خاص.محاليل حسزية أ حتى لا يتعّ تثبيط الب

 spp Pseudomonasنخائح المرحلةت اوو:  نخةائح عةزت وحفةبيف ب ايةا الزوائةف 
 سمك السلىر(  -سمك الاويج -وهقارنت نسبت وخىدها في اللحىم البيضاء)الفروج

عيشػة صػجر فػخوج  100تع التقري عغ ندبة وجػد بكتخيا الدوائف في المحػـ البيزاء باسػتخجاـ 
فػخخ سػسظ تخويػت بػػزف متػسػط قُػجر  100عيشة جشػاح فػخوج و  100عيشة فخح فخوج و  100و 
 كغ. 0.5فخخ سسظ سمػر بػزف متػسط  100كغ و  0.5بػ 

 100عيشػة مشيػا  300ائػف مػغ أصػل عدلػة مػغ بكتخيػا الدو  120أضيخت الشتػائا الحرػػؿ عمػى 
عيشة جشاح فخوج وقج كانت ندػبة عػدؿ الدوائػف  100عيشة فخح فخوج و 100عيشة صجر فخوج و
 6% حيػػػث حرػػػمشا عمػػػى 2,66% ومػػػغ الجشػػػاح 12% ومػػػغ الفخػػػح 25,34مػػػغ صػػػجر الفػػػخوج 

 عدلة لمدائفة الكخيية. 24عدلة لمدائفة الستألقة و  90عدلات لمدائفة الدنجارية و

عدلػػػة مػػػغ بكتخيػػػا  88لعػدة إلػػػى عيشػػػات سػػػسظ التخويػػػت فقػػػج أضيػػػخت الشتػػػائا الحرػػػػؿ عمػػػى وبػػػا
عدلػة لمدائفػة الدنجاريػة  28فخخ سسظ تخويػت كامػلأ حيػث حرػمشا عمػى  100الدوائف مغ أصل 

 عدلة لمدائفة الكخيية. 16عدلة لمدائفة الستألقة و  44و 
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عدلػػة مػػغ بكتخيػػا  52ئا الحرػػػؿ عمػػى أمػػا بالشدػػبة إلػػى عيشػػات سػػسظ الدػػمػر فقػػج أضيػػخت الشتػػا
عدلػة لمدائفػة الدنجاريػة و  16فخخ سسظ سمػر كاملأ حيث حرمشا عمى  100الدوائف مغ أصل 

 عدلة لمدائفة الكخيية. 12عدلة لمدائفة الستألقة و  24

ومغ ىحه الشتائا ن ح  أفَّ ندبة وجػد بكتخيا الدوائف في لحع سسظ التخويت كانت الأعمى حيث 
% والسخصػط 40% ثػع لحػػـ الفػخوج بشدػبة 52% تمتيا لحػـ سسظ الدمػر بشدبة 88ندبة بمغت 
( يػضح ندبة وجػد أنػاع الدوائف الث ثة السعدولة لجيشا في أنػاع المحػـ الث ثة السجروسة 2رقع )

 الدمػر(. -التخويت  -)الفخوج 

 
البيزاء السأخهذة من السحلات التجارية في (: ندبة تهاجد بعض أنهاع بكتريا الزوائف في المحهـ 2السخظط)

 مديشة حساة.

نخائح المرحلت الثانيت  نخائح دراست حأثير المحالية  اموضةيت اماف ةت علةص الفةفاث 
والخعذاد المي روبي العام وحعذاد ب ايا الزوائف للحىم  pHامسيت ورقن الةحوىضت 

 البيضاء. 

ة حفػػ  المحػػػـ تخجمت ليػػا القػػجرة عمػػى إشالػػة مػػجّ السحاليػػل الحسزػػية التػػي اسَػػ أضيػػخت الشتػػائا أفّ 
العيشػات قبػل  يغ أفَّ وتبّػـ º (0 – 5 – 10)التبخيػج وعمػى الػجرجات الث ثػة ب الحفػ البيزاء خ ؿ 

 لمعيشػات pHالػػ  وكػحلظ كػاف رقػعأ السعاممة كانت ذات رائحة شبيعية وقػاـ وممسػذ ولػػف شبيعػي 
لعيشات  =pH 5.36لعيشات صجر الفخوج و  =pH 5.23فقج بمغ قيسة  أ ضسغ الحجود الصبيعية

 .لعيشات لحع سػسظ الدػمػر =pH 5.60ولعيشات لحع سسظ التخويت  =pH 5.68فخح الفخوج و 
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وكاف التعجاد السيكخوبػي العػاـ ضػسغ الحػجود السقبػلػة لإجػخاء الاختبػارات حدػب ىيئػة السػاصػفات 
 3.40لعيشات صجر الفخوج و  Log10 CFU/g 3.25فقج بمغ قيسة  (2007) لدػريةوالسقاييذ ا

 لعيشات لحع سسظ الدمػر. 4.55لعيشات لحع سسظ التخويت و  4.50لعيشات فخح الفخوج و 
ىػػػ الأفزػػل بػػيغ السحاليػػل الحسزػػية السدػػتخجمة  (A)بيشػػت الشتػػائا أف السحمػػػؿ الحسزػػي الأوؿ 

لحػع سػسظ الدػمػر(  –لحػع سػسظ التخويػت  –فخػح الفػخوج  –حيث أدى با العيشات )صجر الفػخوج 
إلى زيادة فتػخة الحفػ  ـ º (0 – 5 – 10)بيحا السحمػؿ خ ؿ الحف  السبخد عمى الجرجات الث ثة 

أدت  (B – C – D)السحاليػل الحسزػية الث ثػة يػـ مقارنة بعيشة الذاىجأ في حػيغ أفَّ  2بسقجار 
يػػػػـ فقػػػط سػػػػاء لمعيشػػػات السغمفػػػة والعيشػػػات غيػػػخ السغمفػػػةأ حيػػػث  1إلػػػى زيػػػادة مػػػجة الحفػػػ  بسقػػػجار 

يػػػـ مػػغ الحفػػ   12بعػػج  (A)العيشػػات غيػػخ السغمفػػة السعاممػػة بػػالسحمػؿ الحسزػػي الأوؿ  1فدػػجت
يػػػػـ مػػػغ الحفػػػ  عمػػػى  6ـ وبعػػػج º 5يػػػػـ مػػػغ الحفػػػ  عمػػػى الجرجػػػة  10ـ وبعػػػج º 0عمػػػى الجرجػػػة 

ـ وذلػػظ لعيشػػات صػػجر الفػػخوج فػػي حػػيغ أفَّ عيشػػات فخػػح الفػػخوج فدػػجت قبػػل عيشػػات º 10الجرجػػة 
يػػػـ وعمػػى الػػجرجات الث ثػػةأ وكػػحلظ لاحطشػػا أيزػػاً أفَّ العيشػػات السغمّفػػػة  1صػػجر الفػػخوج بسقػػجار 

الث ثػػػة سػػػػاء لعيشػػػات فدػػػجت قبػػػل العيشػػػات غيػػػخ السغمفػػػة بسقػػػجار يػػػػـ واحػػػج فقػػػط وعمػػػى الػػػجرجات 
 الرجر أو الفخح.

 (A)بيشت الشتائا أيزاً أفّ عيشات لحع سسظ التخويت غيخ السغمفة السعاممة بالسحمػؿ الحسزي 
ـ وبعج º 5يػـ مغ الحف  عمى الجرجة  8ـ وبعج º 0يػـ مغ الحف  عمى الجرجة  10فدجت بعج 

يػـ مغ الحف  عمى الجرجة   9عج ـأ في حيغ كاف الفداد بº 10يػـ مغ الحف  عمى الجرجة  4
0 º 5يػـ مغ الحف  عمى الجرجة  7ـ وبعج º 10يػـ مغ الحف  عمى الجرجة  4ـ وبعج º ـ

بالشدبة لعيشات لحع سسظ الدمػر غيخ السغمفةأ في حيغ أفَ العيشات السغمفة فدجت أيزاً قبل 
العيشات غيخ السغمفة بسقجار يػـ واحج فقط . حيث لاحطشا تجىػر الرفات الحدّية خ ؿ نياية 

فقج  pHضة  السجد السحكػرة وتسثّمت بخائحة التفدا والمػف الجاكغ والصخاوة الدائجة أ أمّا رقع الحسػ 
بقي دوف رقع الفداد ولع يختفع في العيشات رغع فدادىاأ كسا لاحطشا أفَّ التعجاد السيكخوبي العاـ 
بمغ رقع الفداد بذكل تجريجي خ ؿ الحف  السبخد في نياية السجد السحكػرة لكلّ عيشة أ حيث بمغ 

  .( 13-12-11وىحا مػضح في الججاوؿ ) Log10 CFU/g 7قيسة أعمى مغ 

                                                           
1
 والصفات الحسٌة من لون ورائحة وقوام.تم تقدٌر الفساد بالاعتماد على التعداد المٌكروبً العام  
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فػػػي عيشػػات التجخبػػة فقػػج لاحطشػػػا  Pseudomonas sppالشطخ إلػػى تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػػف وبػػ
بعػػج الػػبا  (A)انخفاضػػاً معشػيػػاً فػػي تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف لمعيشػػات السعاممػػة بػػالسحمػؿ الحسزػػي 

مباشخةً مقارنػة مػع عيشػات الذػاىجأ حيػث انخفػس تعػجاد بكتخيػا الدوائػف فػي عيشػات صػجر الفػخوج 
وفػي عيشػات لحػع سػسظ  0.69أ وفي عيشات فخح الفخوج بسقػجار  Log10 CFU/g 0.78بسقجار 

. في حيغ أفَّ الانخفػاض فػي 0.71وفي عيشات لحع سسظ الدمػر بسقجار  0.67التخويت بسقجار 
تعػػػػجاد بكتخيػػػػا الدوائػػػػف لػػػػع يكػػػػغ معشػيػػػػاً بالشدػػػػبة لمعيشػػػػات السعاممػػػػة بالسحاليػػػػل الحسزػػػػية الث ثػػػػة       

(B – C – D) أ كسػا وبيشػت الشتػائا أفَّ العيشػات السغمّفػة قػج انخفػس فييػا تعػجاد بكتخيػا الدوائػف
وبفػػػػػارؽ معشػػػػػػي مقارنػػػػػة بالعيشػػػػػات غيػػػػػخ السغمفػػػػػة عشػػػػػج السعاممػػػػػة بالسحاليػػػػػل الحسزػػػػػية الأربعػػػػػة         

(A -B – C – D)  (0 – 5 – 10)وعمػى الػجرجات الث ثػة ºفػي نيايػة مػجة الحفػ  وىػحا  ـ
 (.14رقع ) مػضح في الججاوؿ
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 خلاؿ الحفظ بالتبريد. الحافظة التغيرات الحدية في المحهـ البيزاء السعاممة بالسحاليل الحسزية: ( 11جدوؿ)

A .السحمهؿ الحسزي الأوؿ :B .السحمهؿ الحسزي الثاني :C .السحمهؿ الحسزي الثالث :D.السحمهؿ الحسزي الرابع : 

 )ـ: مغمف. غ: غير مغمف(.

تدؿ عمػى وجػهد فػروؽ معشهيػة بػين السجسهعػات   ⃰الانحراؼ السعياري من الأسفل( ± تعبر الشتائج عن )الستهسط الحدابي من الأعمى 
   .(P<0.05) 0.05وذلم عشد مدتهى السعشهية ألفا  نفديا السدروسة ومجسهعة الذاىد ضسن السجسهعة

 صدر
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 5.00 
±0.17 

5.00 
±0.17 

5.00 
±0.13 

5.00 
±0.13 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.14 

5.00 
±0.14 

5.00 
±0.11 

5.00 
±0.11 

9 ⃰ 3.00 
±0.14 

⃰ 3.17 
±0.12 

⃰ 2.70 
±0.11 

3.00 
±0.17 

⃰ 2.70 
±0.16 

⃰ 3.10 
±0.20 

⃰ 2.82 
±0.19 

3.00 
±0.10 

2.00 
±0.15 

2.60 
±0.17 

10 ⃰ 2.50 
±0.16 

⃰ 2.83 
±0.14 

⃰ 2.00 
±0.15 

⃰ 2.61 
±0.11 

⃰ 1.95 
±0.16 

⃰ 2.50 
±0.18 

⃰ 1.87 
±0.10 

2.45 
±0.16 

1.00 
±0.18 

2.00 
±0.14 

11 1.95 
±0.12 

2.54 
±0.20 

1.80 
±0.15 

2.00 
±0.16 

1.30 
±0.17 

1.94 
±0.11 

1.20 
±0.15 

1.90 
±0.14 

- - 

12 1.00 
±0.18 

1.90 
±0.13 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 5.00 
±0.17 

5.00 
±0.17 

5.00 
±0.13 

5.00 
±0.13 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.14 

5.00 
±0.14 

5.00 
±0.11 

5.00 
±0.11 

7 ⃰ 3.10 
±0.18 

⃰ 3.34 
±0.16 

⃰ 2.65 
±0.12 

⃰ 3.20 
±0.16 

⃰ 2.54 
±0.14 

⃰ 3.10 
±0.14 

⃰ 2.63 
±0.13 

⃰ 3.21 
±0.18 

1.80 
±0.12 

2.50 
±0.15 

8 ⃰ 2.50 
±0.14 

⃰ 2.80 
±0.16 

⃰ 1.80 
±0.12 

⃰ 2.55 
±0.12 

⃰ 1.90 
±0.15 

⃰ 2.50 
±0.14 

⃰ 1.80 
±0.13 

⃰ 2.30 
±0.19 

1.20 
±0.18 

1.50 
±0.15 

9 1.82 
±0.12 

2.55 
±0.14 

1.00 
±0.19 

2.00 
±0.13 

1.20 
±0.11 

1.80 
±0.10 

1.10 
±0.12 

1.90 
±0.17 

- - 

10 1.30 
±0.19 

1.95 
±0.12 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 5.00 
±0.17 

5.00 
±0.17 

5.00 
±0.13 

5.00 
±0.13 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.14 

5.00 
±0.14 

5.00 
±0.11 

5.00 
±0.11 

3 ⃰ 3.20 
±0.11 

⃰ 3.50 
±0.13 

⃰ 2.50 
±0.12 

⃰ 3.20 
±0.15 

⃰ 2.60 
±0.13 

3.00 
±0.19 

⃰ 2.55 
±0.15 

3.00 
±0.17 

2.00 
±0.11 

2.80 
±0.10 

4 ⃰ 2.53 
±0.12 

⃰ 3.00 
±0.16 

⃰ 1.80 
±0.15 

⃰ 2.55 
±0.10 

1.90 
±0.12 

⃰ 2.60 
±0.19 

1.80 
±0.12 

⃰ 2.50 
±0.17 

1.50 
±0.16 

2.00 
±0.14 

5 1.86 
±0.15 

2.40 
±0.17 

1.10 
±0.13 

1.90 
±0.19 

1.20 
±0.15 

1.85 
±0.18 

1.10 
±0.14 

1.90 
±0.18 

- - 

6 1.25 
±0.10 

1.93 
±0.16 

- - - - - - - - 
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 فخذ
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 5.00 
±0.19 

5.00 
±0.19 

5.00 
±0.18 

5.00 
±0.18 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.17 

5.00 
±0.17 

8 ⃰ 3.10 
±0.13 

⃰ 3.30 
±0.17 

⃰ 2.90 
±0.14 

⃰ 3.20 
±0.19 

⃰ 2.50 
±0.16 

2.80 
±0.22 

⃰ 2.50 
±0.18 

2.85 
±0.12 

1.95 
±0.17 

2.70 
±0.19 

9 ⃰ 2.60 
±0.11 

⃰ 2.70 
±0.17 

⃰ 1.90 
±0.10 

⃰ 2.40 
±0.21 

⃰ 1.80 
±0.17 

2.10 
±0.15 

⃰ 1.90 
±0.18 

2.10 
±0.12 

1.00 
±0.11 

1.90 
±0.15 

10 1.80 
±0.16 

2.35 
±0.13 

1.00 
±0.10 

1.70 
±0.18 

1.10 
±0.15 

1.65 
±0.21 

1.15 
±0.12 

1.80 
±0.10 

- - 

11 1.20 
±0.19 

1.90 
±0.14 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 5.00 
±0.19 

5.00 
±0.19 

5.00 
±0.18 

5.00 
±0.18 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.17 

5.00 
±0.17 

6 ⃰ 3.00 
±0.16 

⃰ 3.20 
±0.11 

⃰ 2.85 
±0.18 

⃰ 3.25 
±0.10 

⃰ 2.75 
±0.23 

3.10 
±0.13 

⃰ 2.85 
±0.15 

3.00 
±0.10 

2.00 
±0.19 

2.70 
±0.16 

7 ⃰ 2.60 
±0.17 

⃰ 2.70 
±0.12 

⃰ 2.00 
±0.15 

⃰ 2.40 
±0.24 

⃰ 1.95 
±0.17 

⃰ 2.35 
±0.10 

⃰ 2.00 
±0.16 

⃰ 2.40 
±0.19 

1.00 
±0.12 

1.70 
±0.14 

8 
2.00 
±0.15 

2.35 
±0.11 

1.45 
±0.13 

1.90 
±0.15 

1.10 
±0.11 

1.75 
±0.12 

1.55 
±0.19 

2.00 
±0.15 

- - 

9 1.70 
±0.14 

1.90 
±0.25 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 5.00 
±0.19 

5.00 
±0.19 

5.00 
±0.18 

5.00 
±0.18 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.17 

5.00 
±0.17 

2 ⃰ 3.10 
±0.15 

⃰ 3.40 
±0.10 

⃰ 2.80 
±0.23 

⃰ 3.00 
±0.16 

⃰ 2.70 
±0.19 

⃰ 3.00 
±0.16 

⃰ 2.80 
±0.13 

⃰ 3.10 
±0.12 

1.90 
±0.15 

2.40 
±0.17 

3 ⃰ 2.75 
±0.13 

⃰ 3.00 
±0.16 

⃰ 1.85 
±0.29 

⃰ 2.45 
±0.26 

⃰ 2.00 
±0.19 

⃰ 2.50 
±0.12 

⃰ 1.90 
±0.18 

⃰ 2.50 
±0.15 

1.00 
±0.13 

1.80 
±0.17 

4 2.00 
±0.10 

2.50 
±0.16 

1.20 
±0.12 

1.80 
±0.10 

1.40 
±0.28 

2.00 
±0.22 

1.00 
±0.11 

1.80 
±0.18 

- - 

5 1.40 
±0.16 

1.90 
±0.12 

- - - - - - - - 
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 تروي 
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 
5.00 
±0.15 

5.00 
±0.15 

5.00 
±0.22 

5.00 
±0.22 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.19 

5.00 
±0.19 

7 
⃰ 3.00 

±0.19 
⃰ 3.10 
±0.15 

⃰ 2.85 
±0.17 

⃰ 3.00 
±0.24 

⃰ 2.80 
±0.13 

⃰ 3.10 
±0.12 

⃰ 2.75 
±0.16 

⃰ 3.00 
±0.11 

1.70 
±0.16 

2.20 
±0.19 

8 
⃰ 2.40 
±0.14 

⃰ 2.75 
±0.12 

⃰ 1.90 
±0.16 

⃰ 2.50 
±0.17 

⃰ 2.00 
±0.21 

⃰ 2.55 
±0.15 

⃰ 2.00 
±0.19 

⃰ 2.45 
±0.13 

1.00 
±0.18 

1.50 
±0.10 

9 
2.00 
±0.11 

2.35 
±0.17 

1.10 
±0.13 

2.00 
±0.12 

1.20 
±0.10 

1.90 
±0.16 

1.30 
±0.18 

1.85 
±0.11 

- - 

10 
1.50 
±0.18 

1.90 
±0.14 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 
5.00 
±0.15 

5.00 
±0.15 

5.00 
±0.22 

5.00 
±0.22 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.19 

5.00 
±0.19 

5 
⃰ 3.00 
±0.11 

⃰ 3.20 
±0.14 

⃰ 2.90 
±0.19 

⃰ 3.10 
±0.12 

⃰ 2.95 
±0.17 

⃰ 3.30 
±0.21 

⃰ 2.80 
±0.18 

⃰ 3.10 
±0.14 

1.80 
±0.13 

2.20 
±0.10 

6 
⃰ 2.50 
±0.12 

⃰ 2.55 
±0.14 

⃰ 2.00 
±0.19 

⃰ 2.20 
±0.11 

⃰ 2.00 
±0.12 

⃰ 2.15 
±0.10 

⃰ 2.00 
±0.14 

⃰ 2.20 
±0.17 

1.00 
±0.11 

1.70 
±0.18 

7 
2.10 
±0.14 

2.40 
±0.18 

1.40 
±0.15 

1.90 
±0.12 

1.35 
±0.11 

1.80 
±0.19 

1.30 
±0.10 

2.00 
±0.13 

- - 

8 
1.60 
±0.19 

1.90 
±0.11 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 
5.00 
±0.15 

5.00 
±0.15 

5.00 
±0.22 

5.00 
±0.22 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.20 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.19 

5.00 
±0.19 

2 
⃰ 2.80 
±0.14 

⃰ 3.00 
±0.17 

2.40 
±0.15 

⃰ 2.80 
±0.13 

⃰ 2.60 
±0.18 

⃰ 2.90 
±0.17 

⃰ 2.50 
±0.14 

⃰ 2.85 
±0.12 

2.00 
±0.11 

2.00 
±0.17 

3 
2.10 
±0.13 

2.50 
±0.12 

1.50 
±0.17 

1.90 
±0.10 

1.60 
±0.11 

1.80 
±0.12 

1.40 
±0.18 

1.75 
±0.18 

- - 

4 
1.70 
±0.10 

2.00 
±0.15 

- - - - - - - - 
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 سمهر
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 5.00 
±0.19 

5.00 
±0.19 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.18 

5.00 
±0.18 

6 ⃰ 2.85 
±0.17 

⃰ 3.00 
±0.13 

⃰ 2.80 
±0.10 

⃰ 2.90 
±0.14 

⃰ 2.60 
±0.16 

⃰ 2.85 
±0.13 

⃰ 2.50 
±0.16 

⃰ 2.75 
±0.13 

1.60 
±0.18 

2.10 
±0.19 

7 ⃰ 2.50 
±0.19 

⃰ 2.60 
±0.12 

⃰ 1.95 
±0.16 

⃰ 2.30 
±0.17 

⃰ 2.00 
±0.21 

⃰ 2.25 
±0.15 

⃰ 1.80 
±0.19 

⃰ 2.15 
±0.13 

1.00 
±0.15 

1.45 
±0.11 

8 1.95 
±0.10 

2.30 
±0.16 

1.20 
±0.13 

2.00 
±0.13 

1.30 
±0.14 

1.75 
±0.16 

1.00 
±0.15 

1.50 
±0.11 

- - 

9 1.35 
±0.18 

1.75 
±0.14 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 5.00 
±0.19 

5.00 
±0.19 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.18 

5.00 
±0.18 

4 ⃰ 2.80 
±0.10 

⃰ 3.10 
±0.14 

⃰ 2.70 
±0.18 

⃰ 2.85 
±0.12 

⃰ 2.75 
±0.16 

⃰ 3.00 
±0.21 

⃰ 2.55 
±0.15 

⃰ 2.60 
±0.12 

1.50 
±0.13 

2.20 
±0.15 

5 ⃰ 2.60 
±0.17 

⃰ 2.50 
±0.12 

⃰ 2.00 
±0.15 

⃰ 2.15 
±0.10 

⃰ 2.00 
±0.17 

⃰ 2.30 
±0.10 

⃰ 1.90 
±0.11 

⃰ 2.10 
±0.16 

1.00 
±0.12 

1.27 
±0.14 

6 2.00 
±0.17 

2.20 
±0.16 

1.10 
±0.13 

1.60 
±0.10 

1.40 
±0.11 

1.90 
±0.14 

1.00 
±0.12 

1.30 
±0.15 

- - 

7 
1.40 
±0.15 

1.65 
±0.11 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 5.00 
±0.19 

5.00 
±0.19 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.12 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.24 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.10 

5.00 
±0.18 

5.00 
±0.18 

2 ⃰ 2.50 
±0.15 

⃰ 2.80 
±0.10 

2.40 
±0.11 

⃰ 2.70 
±0.13 

⃰ 2.55 
±0.19 

⃰ 2.75 
±0.16 

⃰ 2.45 
±0.13 

⃰ 2.70 
±0.12 

1.80 
±0.15 

2.00 
±0.17 

3 2.10 
±0.10 

2.30 
±0.12 

1.70 
±0.17 

2.00 
±0.11 

1.65 
±0.17 

1.85 
±0.19 

1.50 
±0.18 

1.70 
±0.13 

- - 

4 1.50 
±0.13 

1.90 
±0.15 

- - - - - - - - 
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في المحهـ البيزاء السعاممة بالسحاليل الحسزية الحافظة خلاؿ الحفظ  pHرقم الحسهضة ( تغيرات 12جدوؿ)
 بالتبريد.

A .السحمهؿ الحسزي الأوؿ :B .السحمهؿ الحسزي الثاني :C .السحمهؿ الحسزي الثالث :D.السحمهؿ الحسزي الرابع : 
 )ـ: مغمف. غ: غير مغمف(. 

تدؿ عمػى وجػهد فػروؽ معشهيػة بػين السجسهعػات   ⃰الانحراؼ السعياري من الأسفل( ± تعبر الشتائج عن )الستهسط الحدابي من الأعمى 
 .(P<0.05) 0.05وذلم عشد مدتهى السعشهية ألفا  نفديا السدروسة ومجسهعة الذاىد ضسن السجسهعة

 صدر
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 5.17 
±0.14 

5.17 
±0.14 

 ⃰4.33 
±0.23 

 ⃰4.33 
±0.23 

⃰4.46 
±0.21 

⃰4.46 
±0.21 

⃰4.39 
±0.18 

⃰4.39 
±0.18 

5.23 
±0.17 

5.23 
±0.17 

9 5.99 
±0.19 

6.10 
±0.14 

5.89 
±0.15 

6.05 
±0.18 

6.00 
±0.13 

6.09 
±0.15 

6.08 
±0.13 

5.97 
±0.18 

6.47 
±0.19 

6.38 
±0.10 

10 6.02 
±0.11 

6.15 
±0.13 

⃰5.95 
±0.12 

6.10 
±0.21 

6.08 
±0.17 

6.13 
±0.15 

6.13 
±0.17 

6.19 
±0.14 

6.53 
±0.16 

6.42 
±0.13 

11 6.13 
±0.11 

6.22 
±0.10 

6.01 
±0.15 

6.18 
±0.18 

6.12 
±0.15 

6.20 
±0.16 

6.19 
±0.18 

6.25 
±0.12 

- - 

12 6.20 
±0.17 

6.28 
±0.15 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 5.17 
±0.14 

5.17 
±0.14 

 ⃰4.33 
±0.23 

 ⃰4.33 
±0.23 

⃰4.46 
±0.21 

⃰4.46 
±0.21 

⃰4.39 
±0.18 

⃰4.39 
±0.18 

5.23 
±0.17 

5.23 
±0.17 

7 6.10 
±0.14 

6.17 
±0.12 

6.03 
±0.15 

6.12 
±0.16 

6.08 
±0.11 

6.14 
±0.22 

6.06 
±0.16 

6.00 
±0.19 

6.41 
±0.17 

6.25 
±0.15 

8 6.15 
±0.21 

6.20 
±0.18 

6.10 
±0.24 

6.20 
±0.20 

6.15 
±0.10 

6.23 
±0.16 

6.10 
±0.14 

6.07 
±0.18 

6.49 
±0.13 

6.45 
±0.17 

9 6.18 
±0.18 

6.29 
±0.12 

6.16 
±0.17 

6.25 
±0.14 

6.19 
±0.16 

6.28 
±0.13 

6.15 
±0.17 

6.17 
±0.14 

- - 

10 6.24 
±0.13 

6.35 
±0.14 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 5.17 
±0.14 

5.17 
±0.14 

 ⃰4.33 
±0.23 

 ⃰4.33 
±0.23 

⃰4.46 
±0.21 

⃰4.46 
±0.21 

⃰4.39 
±0.18 

⃰4.39 
±0.18 

5.23 
±0.17 

5.23 
±0.17 

3 6.14 
±0.19 

6.20 
±0.18 

6.00 
±0.20 

6.05 
±0.15 

6.12 
±0.17 

6.13 
±0.12 

6.02 
±0.15 

6.03 
±0.17 

6.47 
±0.18 

6.43 
±0.19 

4 6.18 
±0.10 

6.25 
±0.15 

6.10 
±0.14 

6.11 
±0.18 

6.20 
±0.14 

6.18 
±0.16 

6.16 
±0.17 

6.13 
±0.14 

6.53 
±0.25 

6.50 
±0.22 

5 6.22 
±0.19 

6.28 
±0.18 

6.13 
±0.24 

6.18 
±0.18 

6.23 
±0.21 

6.25 
±0.10 

6.20 
±0.11 

6.24 
±0.17 

- - 

6 6.23 
±0.23 

6.31 
±0.27 

- - - - - - - - 
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 فخذ
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 5.30 
±0.12 

5.30 
±0.12 

⃰4.31 
±0.25 

⃰4.31 
±0.25 

⃰4.40 
±0.20 

⃰4.40 
±0.20 

⃰4.38 
±0.17 

⃰4.38 
±0.17 

5.36 
±0.10 

5.36 
±0.10 

8 6.12 
±0.19 

6.13 
±0.13 

6.00 
±0.10 

6.03 
±0.18 

6.05 
±0.23 

6.11 
±0.09 

6.14 
±0.13 

6.00 
±0.28 

6.45 
±0.19 

6.35 
±0.15 

9 6.16 
±0.19 

6.19 
±0.17 

6.10 
±0.22 

6.15 
±0.14 

6.12 
±0.17 

6.22 
±0.25 

6.20 
±0.17 

6.19 
±0.24 

6.51 
±0.16 

6.43 
±0.13 

10 6.21 
±0.18 

6.23 
±0.10 

6.18 
±0.15 

6.24 
±0.11 

6.21 
±0.17 

6.32 
±0.14 

6.25 
±0.18 

6.33 
±0.12 

- - 

11 6.28 
±0.27 

6.30 
±0.19 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 5.30 
±0.12 

5.30 
±0.12 

⃰4.31 
±0.25 

⃰4.31 
±0.25 

⃰4.40 
±0.20 

⃰4.40 
±0.20 

⃰4.38 
±0.17 

⃰4.38 
±0.17 

5.36 
±0.10 

5.36 
±0.10 

6 6.10 
±0.12 

6.14 
±0.14 

5.98 
±0.16 

6.02 
±0.15 

6.03 
±0.22 

6.08 
±0.11 

6.15 
±0.19 

6.05 
±0.16 

6.42 
±0.15 

6.26 
±0.17 

7 6.16 
±0.18 

6.20 
±0.21 

6.08 
±0.20 

6.16 
±0.24 

6.15 
±0.16 

6.27 
±0.10 

6.21 
±0.18 

6.23 
±0.14 

6.55 
±0.17 

6.48 
±0.13 

8 
6.23 
±0.12 

6.27 
±0.18 

6.20 
±0.14 

6.28 
±0.17 

6.25 
±0.13 

6.34 
±0.16 

6.26 
±0.14 

6.36 
±0.17 

- - 

9 6.30 
±0.13 

6.36 
±0.14 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 5.30 
±0.12 

5.30 
±0.12 

⃰4.31 
±0.25 

⃰4.31 
±0.25 

⃰4.40 
±0.20 

⃰4.40 
±0.20 

⃰4.38 
±0.17 

⃰4.38 
±0.17 

5.36 
±0.10 

5.36 
±0.10 

2 6.00 
±0.19 

6.10 
±0.18 

5.90 
±0.20 

5.96 
±0.15 

5.94 
±0.17 

6.00 
±0.12 

6.19 
±0.15 

6.20 
±0.17 

6.40 
±0.18 

6.31 
±0.19 

3 6.20 
±0.10 

6.23 
±0.15 

6.00 
±0.14 

6.12 
±0.18 

6.16 
±0.14 

6.25 
±0.16 

6.28 
±0.17 

6.25 
±0.14 

6.47 
±0.25 

6.42 
±0.22 

4 6.28 
±0.19 

6.30 
±0.18 

6.21 
±0.24 

6.30 
±0.18 

6.31 
±0.21 

6.38 
±0.10 

6.33 
±0.11 

6.37 
±0.17 

- - 

5 6.35 
±0.25 

6.38 
±0.17 

- - - - - - - - 
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 تروي 
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 5.59 
±0.20 

5.59 
±0.20 

⃰4.58 
±0.25 

⃰4.58 
±0.25 

⃰4.62 
±0.28 

⃰4.62 
±0.28 

⃰4.65 
±0.19 

⃰4.65 
±0.19 

5.68 
±0.22 

5.68 
±0.22 

7 6.23 
±0.21 

6.25 
±0.29 

6.11 
±0.10 

6.13 
±0.15 

6.15 
±0.13 

6.18 
±0.12 

6.08 
±0.10 

6.12 
±0.22 

6.40 
±0.27 

6.34 
±0.24 

8 6.29 
±0.16 

6.30 
±0.18 

6.20 
±0.15 

6.21 
±0.19 

6.24 
±0.11 

6.26 
±0.13 

6,16 
±0.12 

6.20 
±0.18 

6.48 
±0.19 

6.41 
±0.12 

9 6.31 
±0.14 

6.35 
±0.12 

6.28 
±0.16 

6.32 
±0.18 

6.30 
±0.15 

6.34 
±0.17 

6.25 
±0.10 

6.31 
±0.11 

- - 

10 6.36 
±0.14 

6.38 
±0.22 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 5.59 
±0.20 

5.59 
±0.20 

⃰4.58 
±0.25 

⃰4.58 
±0.25 

⃰4.62 
±0.28 

⃰4.62 
±0.28 

⃰4.65 
±0.19 

⃰4.65 
±0.19 

5.68 
±0.22 

5.68 
±0.22 

5 6.20 
±0.10 

6.26 
±0.14 

6.10 
±0.22 

6,11 
±0.22 

6.13 
±0.18 

6.16 
±0.26 

6.11 
±0.21 

6.17 
±0.19 

6.42 
±0.16 

6.35 
±0.12 

6 6.27 
±0.29 

6.30 
±0.24 

6.18 
±0.21 

6.17 
±0.20 

6.20 
±0.25 

6.22 
±0.18 

6.19 
±0.13 

6.23 
±0.12 

6.51 
±0.11 

6.43 
±0.10 

7 6.32 
±0.15 

6.34 
±0.18 

6.25 
±0.13 

6.26 
±0.17 

6.28 
±0.14 

6.30 
±0.20 

6.25 
±0.23 

6.33 
±0.22 

- - 

8 
6.38 
±0.19 

6.40 
±0.28 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 5.59 
±0.20 

5.59 
±0.20 

⃰4.58 
±0.25 

⃰4.58 
±0.25 

⃰4.62 
±0.28 

⃰4.62 
±0.28 

⃰4.65 
±0.19 

⃰4.65 
±0.19 

5.68 
±0.22 

5.68 
±0.22 

2 6.18 
±0.17 

6.22 
±0.14 

6.10 
±0.16 

6.07 
±0.19 

6.08 
±0.11 

6.11 
±0.15 

6.05 
±0.18 

6.06 
±0.13 

6.48 
±0.15 

6.42 
±0.12 

3 6.25 
±0.19 

6.30 
±0.18 

6.20 
±0.22 

6.21 
±0.15 

6.24 
±0.13 

6.26 
±0.19 

6.27 
±0.25 

6.32 
±0.19 

- - 

4 6.35 
±0.23 

6.38 
±0.10 

- - - - - - - - 
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 سمهر
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 5.59 
±0.22 

5.59 
±0.22 

⃰4.58 
±0.18 

⃰4.58 
±0.18 

⃰4.62 
±0.15 

⃰4.62 
±0.15 

⃰4.65 
±0.12 

⃰4.65 
±0.12 

5.60 
±0.20 

5.60 
±0.20 

6 6.14 
±0.11 

6.16 
±0.19 

6.00 
±0.13 

6.04 
±0.16 

6.09 
±0.19 

6.13 
±0.14 

6.02 
±0.10 

6.10 
±0.13 

6.46 
±0.20 

6.31 
±0.18 

7 6.20 
±0.20 

6.22 
±0.13 

6.10 
±0.18 

6.12 
±0.19 

6.18 
±0.11 

6.21 
±0.16 

6,15 
±0.13 

6.18 
±0.17 

6.55 
±0.14 

6.48 
±0.19 

8 6.26 
±0.13 

6.29 
±0.24 

6.19 
±0.17 

6.23 
±0.15 

6.27 
±0.12 

6.30 
±0.19 

6.20 
±0.14 

6.25 
±0.15 

- - 

9 6.33 
±0.15 

6.37 
±0.20 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 5.59 
±0.22 

5.59 
±0.22 

⃰4.58 
±0.18 

⃰4.58 
±0.18 

⃰4.62 
±0.15 

⃰4.62 
±0.15 

⃰4.65 
±0.12 

⃰4.65 
±0.12 

5.60 
±0.20 

5.60 
±0.20 

4 6.10 
±0.17 

6.13 
±0.13 

5.94 
±0.18 

6,00 
±0.15 

6.05 
±0.21 

6.12 
±0.14 

5.97 
±0.12 

6.04 
±0.10 

6.45 
±0.26 

6.23 
±0.10 

5 6.18 
±0.21 

6.20 
±0.14 

6.08 
±0.22 

6.10 
±0.15 

6.11 
±0.16 

6.20 
±0.13 

6.09 
±0.19 

6.13 
±0.13 

6.57 
±0.10 

6.50 
±0.17 

6 6.26 
±0.13 

6.30 
±0.17 

6.15 
±0.15 

6.21 
±0.19 

6.19 
±0.13 

6.28 
±0.16 

6.17 
±0.18 

6.20 
±0.16 

- - 

7 
6.34 
±0.15 

6.37 
±0.18 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 5.59 
±0.22 

5.59 
±0.22 

⃰4.58 
±0.18 

⃰4.58 
±0.18 

⃰4.62 
±0.15 

⃰4.62 
±0.15 

⃰4.65 
±0.12 

⃰4.65 
±0.12 

5.60 
±0.20 

5.60 
±0.20 

2 6.00 
±0.12 

6.02 
±0.15 

6.10 
±0.13 

6.10 
±0.16 

6.08 
±0.13 

6.15 
±0.10 

6.00 
±0.22 

6.10 
±0.15 

6.45 
±0.16 

6.48 
±0.12 

3 6.10 
±0.18 

6.15 
±0.13 

6.20 
±0.21 

6.23 
±0.16 

6.20 
±0.10 

6.26 
±0.14 

6.18 
±0.15 

6.22 
±0.17 

- - 

4 6.22 
±0.14 

6.29 
±0.19 

- - - - - - - - 
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في المحهـ البيزاء السعاممة بالسحاليل الحسزية خلاؿ  Log10 CFU/g: التعداد السيكروبي العاـ (13جدوؿ)
 الحفظ بالتبريد.

A .السحمهؿ الحسزي الأوؿ :B .السحمهؿ الحسزي الثاني :C .السحمهؿ الحسزي الثالث :D.السحمهؿ الحسزي الرابع : 
 )ـ: مغمف. غ: غير مغمف(. 

تدؿ عمػى وجػهد فػروؽ معشهيػة بػين السجسهعػات   ⃰الانحراؼ السعياري من الأسفل( ± تعبر الشتائج عن )الستهسط الحدابي من الأعمى 
 .(P<0.05) 0.05وذلم عشد مدتهى السعشهية ألفا نفديا  السجسهعة السدروسة ومجسهعة الذاىد ضسن

 صدر
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 ⃰ 2.51 
±0.11 

⃰ 2.51 
±0.11 

2.90 
±0.15 

2.90 
±0.15 

2.94 
±0.18 

2.94 
±0.18 

3.00 
±0.14 

3.00 
±0.14 

3.25 
±0.13 

3.25 
±0.13 

9 ⃰ 5.86 
±0.19 

⃰ 4.90 
±0.14 

⃰ 6.73 
±0.15 

5.64 
±0.18 

⃰ 6.80 
±0.13 

5.73 
±0.15 

⃰ 6.83 
±0.13 

5.79 
±0.18 

7.18 
±0.19 

6.07 
±0.10 

10 ⃰ 6.43 
±0.11 

⃰ 5.38 
±0.13 

⃰ 7.51 
±0.12 

⃰ 6.48 
±0.21 

⃰ 7.58 
±0.17 

⃰ 6.55 
±0.15 

⃰ 7.63 
±0.17 

⃰ 6.59 
±0.14 

8.32 
±0.16 

7.12 
±0.13 

11 7.11 
±0.11 

6.10 
±0.10 

8.16 
±0.15 

7.23 
±0.18 

8.12 
±0.15 

7.20 
±0.16 

8.27 
±0.18 

7.33 
±0.12 

- - 

12 8.10 
±0.17 

7.00 
±0.15 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 ⃰ 2.51 
±0.11 

⃰ 2.51 
±0.11 

2.90 
±0.15 

2.90 
±0.15 

2.94 
±0.18 

2.94 
±0.18 

3.00 
±0.14 

3.00 
±0.14 

3.25 
±0.13 

3.25 
±0.13 

7 ⃰ 5.78 
±0.14 

⃰ 4.86 
±0.12 

⃰ 6.74 
±0.15 

5.70 
±0.16 

⃰ 6.80 
±0.11 

⃰ 5.75 
±0.22 

6.87 
±0.16 

5.81 
±0.19 

7.30 
±0.17 

6.22 
±0.15 

8 ⃰ 6.52 
±0.21 

⃰ 5.57 
±0.18 

⃰ 7.58 
±0.24 

⃰ 6.55 
±0.20 

⃰ 7.63 
±0.10 

⃰ 6.61 
±0.16 

⃰ 7.71 
±0.14 

⃰ 6.69 
±0.18 

8.18 
±0.13 

7.27 
±0.17 

9 7.40 
±0.18 

6.63 
±0.12 

8.20 
±0.17 

7.23 
±0.14 

8.25 
±0.16 

7.31 
±0.13 

8.27 
±0.17 

7.40 
±0.14 

- - 

10 8.18 
±0.13 

7.11 
±0.14 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 ⃰ 2.51 
±0.11 

⃰ 2.51 
±0.11 

2.90 
±0.15 

2.90 
±0.15 

2.94 
±0.18 

2.94 
±0.18 

3.00 
±0.14 

3.00 
±0.14 

3.25 
±0.13 

3.25 
±0.13 

3 ⃰ 5.70 
±0.19 

⃰ 4.73 
±0.18 

⃰ 6.58 
±0.20 

⃰ 5.57 
±0.15 

⃰ 6.64 
±0.17 

⃰ 5.63 
±0.12 

⃰ 6.70 
±0.15 

5.69 
±0.17 

7.50 
±0.18 

6.15 
±0.19 

4 ⃰ 6.58 
±0.10 

⃰ 5.64 
±0.15 

⃰ 7.64 
±0.14 

⃰ 6.61 
±0.18 

⃰ 7.72 
±0.14 

⃰ 6.70 
±0.16 

⃰ 7.79 
±0.17 

6.77 
±0.14 

8.44 
±0.25 

7.23 
±0.22 

5 7.58 
±0.19 

6.70 
±0.18 

8.35 
±0.24 

7.23 
±0.18 

8.41 
±0.21 

7.36 
±0.10 

8.48 
±0.11 

7.42 
±0.17 

- - 

6 8.27 
±0.23 

7.15 
±0.27 

- - - - - - - - 
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 فخذ
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 ⃰ 2.68 
±0.14 

⃰ 2.68 
±0.14 

3.00 
±0.23 

3.00 
±0.23 

3.16 
±0.21 

3.16 
±0.21 

3.23 
±0.18 

3.23 
±0.18 

3.40 
±0.17 

3.40 
±0.17 

8 ⃰ 5.73 
±0.12 

⃰ 4.84 
±0.22 

⃰ 6.51 
±0.15 

⃰ 5.83 
±0.18 

⃰ 6.64 
±0.23 

⃰ 5.91 
±0.11 

⃰ 6.73 
±0.17 

5.98 
±0.12 

7.26 
±0.19 

6.13 
±0.25 

9 ⃰ 6.35 
±0.10 

⃰ 5.56 
±0.28 

⃰ 7.24 
±0.17 

⃰ 6.52 
±0.21 

⃰ 7.31 
±0.17 

⃰ 6.60 
±0.15 

⃰ 7.40 
±0.22 

6.66 
±0.14 

8.18 
±0.16 

7.12 
±0.12 

10 7.03 
±0.15 

6.10 
±0.21 

8.12 
±0.29 

7.30 
±0.15 

8.18 
±0.18 

7.37 
±0.20 

8.23 
±0.16 

7.30 
±0.11 

- - 

11 8.00 
±0.18 

7.26 
±0.22 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 ⃰ 2.68 
±0.14 

⃰ 2.68 
±0.14 

3.00 
±0.23 

3.00 
±0.23 

3.16 
±0.21 

3.16 
±0.21 

3.23 
±0.18 

3.23 
±0.18 

3.40 
±0.17 

3.40 
±0.17 

6 ⃰ 5.81 
±0.11 

⃰ 4.90 
±0.12 

⃰ 6.58 
±0.15 

5.90 
±0.16 

⃰ 6.62 
±0.11 

5.93 
±0.22 

⃰ 6.68 
±0.16 

5.94 
±0.19 

7.43 
±0.13 

6.00 
±0.28 

7 ⃰ 6.43 
±0.22 

⃰ 5.64 
±0.15 

⃰ 7.31 
±0.25 

⃰ 6.63 
±0.19 

⃰ 7.38 
±0.16 

⃰ 6.72 
±0.12 

⃰ 7.45 
±0.24 

⃰ 6.81 
±0.16 

8.36 
±0.26 

7.32 
±0.17 

8 
7.20 
±0.24 

6.38 
±0.18 

8.23 
±0.20 

7.45 
±0.11 

8.30 
±0.15 

7.51 
±0.22 

8.32 
±0.14 

7.58 
±0.18 

- - 

9 8.14 
±0.16 

7.30 
±0.24 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 ⃰ 2.68 
±0.14 

⃰ 2.68 
±0.14 

3.00 
±0.23 

3.00 
±0.23 

3.16 
±0.21 

3.16 
±0.21 

3.23 
±0.18 

3.23 
±0.18 

3.40 
±0.17 

3.40 
±0.17 

2 ⃰ 5.70 
±0.19 

⃰ 4.59 
±0.28 

⃰ 6.31 
±0.20 

⃰ 5.33 
±0.13 

⃰ 6.40 
±0.17 

⃰ 5.45 
±0.12 

⃰ 6.42 
±0.15 

⃰ 5.59 
±0.17 

7.5 
±0.11 

6.12 
±0.19 

3 ⃰ 6.52 
±0.10 

⃰ 5.73 
±0.25 

⃰ 7.42 
±0.15 

⃰ 6.68 
±0.28 

⃰ 7.50 
±0.14 

⃰ 6.73 
±0.26 

⃰ 7.58 
±0.17 

⃰ 6.78 
±0.10 

8.45 
±0.25 

7.41 
±0.22 

4 7.13 
±0.29 

6.50 
±0.17 

6.21 
±0.24 

8.25 
±0.18 

7.40 
±0.21 

7.42 
±0.10 

8.31 
±0.11 

7.48 
±0.17 

- - 

5 8.22 
±0.21 

7.35 
±0.27 

- - - - - - - - 
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 تروي 
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 ⃰ 3.72 
±0.18 

⃰ 3.72 
±0.18 

4.08 
±0.14 

4.08 
±0.14 

4.12 
±0.16 

4.12 
±0.16 

4.20 
±0.10 

4.20 
±0.10 

4.50 
±0.19 

4.50 
±0.19 

7 ⃰ 5.93 
±0.19 

⃰ 4.96 
±0.12 

⃰ 6.53 
±0.16 

⃰ 5.83 
±0.16 

⃰ 6.68 
±0.13 

⃰ 5.95 
±0.13 

⃰ 6.75 
±0.25 

⃰ 5.98 
±0.14 

7.63 
±0.17 

6.73 
±0.15 

8 ⃰ 6.87 
±0.14 

⃰ 5.53 
±0.10 

⃰ 7.32 
±0.14 

⃰ 6.61 
±0.19 

⃰ 7.38 
±0.22 

6.70 
±0.12 

⃰ 7.44 
±0.22 

6.71 
±0.11 

8.51 
±0.11 

7.16 
±0.16 

9 7.60 
±0.17 

6.40 
±0.15 

8.13 
±0.22 

7.16 
±0.25 

8.20 
±0.19 

7.21 
±0.18 

8.25 
±0.15 

7.22 
±0.19 

- - 

10 8.10 
±0.18 

7.05 
±0.12 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 ⃰ 3.72 
±0.18 

⃰ 3.72 
±0.18 

4.08 
±0.14 

4.08 
±0.14 

4.12 
±0.16 

4.12 
±0.16 

4.20 
±0.10 

4.20 
±0.10 

4.50 
±0.19 

4.50 
±0.19 

5 ⃰ 5.93 
±0.27 

⃰ 4.63 
±0.11 

⃰ 6.80 
±0.11 

⃰ 5.75 
±0.18 

⃰ 6.84 
±0.18 

⃰ 5.83 
±0.14 

⃰ 6.90 
±0.11 

⃰ 5.93 
±0.12 

7.85 
±0.14 

6.83 
±0.12 

6 ⃰ 6.71 
±0.19 

⃰ 5.73 
±0.15 

⃰ 7.70 
±0.12 

⃰ 6.62 
±0.16 

⃰ 7.75 
±0.13 

⃰ 6.73 
±0.17 

⃰ 7.83 
±0.10 

⃰ 6.80 
±0.10 

8.55 
±0.17 

7.30 
±0.19 

7 7.63 
±0.23 

6.52 
±0.18 

8.36 
±0.10 

7.40 
±0.19 

8.43 
±0.17 

7.45 
±0.18 

8.42 
±0.23 

7.53 
±0.12 

- - 

8 
8.22 
±0.20 

7.35 
±0.17 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 ⃰ 3.72 
±0.18 

⃰ 3.72 
±0.18 

4.08 
±0.14 

4.08 
±0.14 

4.12 
±0.16 

4.12 
±0.16 

4.20 
±0.10 

4.20 
±0.10 

4.50 
±0.19 

4.50 
±0.19 

2 ⃰ 5.80 
±0.19 

⃰ 5.31 
±0.16 

⃰ 6.90 
±0.14 

⃰ 6.11 
±0.22 

⃰ 6.93 
±0.15 

⃰ 6.20 
±0.13 

⃰ 6.93 
±0.18 

⃰ 6.23 
±0.11 

7.82 
±0.10 

7.12 
±0.21 

3 6.91 
±0.14 

6.15 
±0.12 

7.83 
±0.19 

7.21 
±0.18 

7.90 
±0.18 

7.25 
±0.11 

7.92 
±0.15 

7.28 
±0.12 

- - 

4 7.86 
±0.12 

7.13 
±0.19 

- - - - - - - - 
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 سمهر
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 ⃰ 3.74 
±0.15 

⃰ 3.74 
±0.15 

4.15 
±0.11 

4.15 
±0.11 

4.24 
±0.17 

4.24 
±0.17 

4.22 
±0.13 

4.22 
±0.13 

4.55 
±0.16 

4.55 
±0.16 

6 ⃰ 5.77 
±0.16 

⃰ 4.83 
±0.22 

⃰ 6.58 
±0.15 

⃰ 5.63 
±0.14 

⃰ 6.64 
±0.13 

⃰ 5.70 
±0.20 

⃰ 6.77 
±0.22 

⃰ 5.82 
±0.17 

7.51 
±0.16 

6.27 
±0.17 

7 ⃰ 6.50 
±0.17 

⃰ 5.57 
±0.13 

⃰ 7.61 
±0.13 

⃰ 6.49 
±0.18 

⃰ 7.70 
±0.24 

6.55 
±0.10 

⃰ 7.74 
±0.28 

6.58 
±0.16 

8.33 
±0.13 

7.40 
±0.14 

8 7.38 
±0.19 

6.43 
±0.16 

8.32 
±0.22 

7.23 
±0.25 

8.38 
±0.17 

7.31 
±0.12 

8.45 
±0.17 

7.40 
±0.15 

- - 

9 8.24 
±0.27 

7.17 
±0.26 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 ⃰ 3.74 
±0.15 

⃰ 3.74 
±0.15 

4.15 
±0.11 

4.15 
±0.11 

4.24 
±0.17 

4.24 
±0.17 

4.22 
±0.13 

4.22 
±0.13 

4.55 
±0.16 

4.55 
±0.16 

4 ⃰ 5.81 
±0.13 

⃰ 4.80 
±0.10 

⃰ 6.68 
±0.11 

⃰ 5.70 
±0.18 

⃰ 6.70 
±0.14 

⃰ 5.75 
±0.13 

⃰ 6.78 
±0.11 

⃰ 5.77 
±0.15 

7.63 
±0.17 

6.40 
±0.14 

5 ⃰ 6.40 
±0.16 

⃰ 5.37 
±0.25 

⃰ 7.73 
±0.12 

⃰ 6.53 
±0.16 

⃰ 7.82 
±0.22 

⃰ 6.63 
±0.18 

⃰ 7.88 
±0.24 

⃰ 6.71 
±0.15 

8.40 
±0.16 

7.18 
±0.19 

6 7.20 
±0.27 

6.33 
±0.25 

8.33 
±0.13 

7.31 
±0.17 

8.40 
±0.15 

7.35 
±0.19 

8.38 
±0.21 

7.42 
±0.18 

- - 

7 
8.30 
±0.23 

7.25 
±0.20 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 ⃰ 3.74 
±0.15 

⃰ 3.74 
±0.15 

4.15 
±0.11 

4.15 
±0.11 

4.24 
±0.17 

4.24 
±0.17 

4.22 
±0.13 

4.22 
±0.13 

4.55 
±0.16 

4.55 
±0.16 

2 ⃰ 5.94 
±0.15 

⃰ 5.27 
±0.13 

⃰ 6.75 
±0.10 

⃰ 6.21 
±0.14 

⃰ 6.84 
±0.15 

⃰ 6.27 
±0.13 

⃰ 6.90 
±0.16 

⃰ 6.27 
±0.14 

7.78 
±0.24 

7.10 
±0.29 

3 6.83 
±0.17 

6.30 
±0.19 

7.88 
±0.18 

7.16 
±0.17 

7.90 
±0.13 

7.19 
±0.17 

7.93 
±0.12 

7.22 
±0.10 

- - 

4 7.83 
±0.12 

7.12 
±0.15 

- - - - - - - - 
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 في المحهـ البيزاء السعاممة بالسحاليل الحسزية. Log10 CFU/g: تعداد بكتريا الزوائف (14جدوؿ)

A .السحمهؿ الحسزي الأوؿ :B .السحمهؿ الحسزي الثاني :C .السحمهؿ الحسزي الثالث :D.السحمهؿ الحسزي الرابع : 
 ـ: مغمف. غ: غير مغمف.

تدؿ عمػى وجػهد فػروؽ معشهيػة بػين السجسهعػات   ⃰الانحراؼ السعياري من الأسفل( ± تعبر الشتائج عن )الستهسط الحدابي من الأعمى 
تػػدؿ عمػػى وجػػهد فػػروؽ  a,b .(P<0.05)وذلػػم عشػػد مدػػتهى السعشهيػػة ألفػػا نفدػػيا السجسهعػػة  السدروسػػة ومجسهعػػة الذػػاىد ضػػسن

 (P<0.05)وذلم عشد مدتهى السعشهية معشهية في حاؿ اختلافيا ضسن السجسهعة نفديا)بين العيشات السغمفة وغير السغمفة( 

 صدر
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 
⃰ 1.50 
±0.07 

⃰ 1.50 
±0.07 

1.87 
±0.24 

1.87 
±0.24 

1.93 
±0.22 

1.93 
±0.22 

2.00 
±0.19 

2.00 
±0.19 

2.28 
±0.18 

2.28 
±0.18 

9 ⃰ 4.17 
±0.15 

⃰ 5.00 
±0.19 

5.31 
±0.16 

5.88 
±0.18 

5.37 
±0.14 

5.92 
±0.16 

5.44 
±0.13 

6.00 
±0.19 

5.70 
±0.20 

6.28 
±0.10 

10 ⃰ 4.68 
±0.14 

⃰ 5.58 
±0.18 

5.59 
±0.12 

6.17 
±0.21 

5.68 
±0.17 

6.23 
±0.15 

5.76 
±0.19 

6.35 
±0.14 

6.00 
±0.16 

6.49 
±0.18 

11 5.20 
±0.16 

6.03 
±0.13 

a6.12 
±0.15 

b6.85 
±0.18 

a6.18 
±0.25 

b6.90 
±0.06 

a6.25 
±0.19 

b6.98 
±0.12 

- - 

12 a5.71 
±0.23 

b6.38 
±0.19 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 ⃰ 1.50 
±0.07 

⃰ 1.50 
±0.07 

1.87 
±0.24 

1.87 
±0.24 

1.93 
±0.22 

1.93 
±0.22 

2.00 
±0.19 

2.00 
±0.19 

2.28 
±0.18 

2.28 
±0.18 

7 ⃰ 4.85 
±0.29 

⃰ 5.40 
±0.15 

5.20 
±0.25 

5.76 
±0.16 

5.30 
±0.12 

5.81 
±0.26 

5.32 
±0.16 

5.95 
±0.10 

5.60 
±0.27 

6.13 
±0.17 

8 ⃰ 5.13 
±0.23 

⃰ 5.86 
±0.13 

5.57 
±0.24 

6.10 
±0.20 

5.64 
±0.10 

6.19 
±0.16 

5.66 
±0.14 

6.24 
±0.18 

6.08 
±0.13 

6.45 
±0.15 

9 5.80 
±0.11 

6.33 
±0.22 

a5.93 
±0.27 

b6.54 
±0.15 

a5.98 
±0.26 

b6.60 
±0.10 

a6.08 
±0.18 

b6.71 
±0.14 

- - 

10 a6.10 
±0.15 

b6.75 
±0.19 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 ⃰ 1.50 
±0.07 

⃰ 1.50 
±0.07 

1.87 
±0.24 

1.87 
±0.24 

1.93 
±0.22 

1.93 
±0.22 

2.00 
±0.19 

2.00 
±0.19 

2.28 
±0.18 

2.28 
±0.18 

3 ⃰ 4.55 
±0.15 

⃰ 5.00 
±0.12 

5.13 
±0.20 

5.65 
±0.15 

5.18 
±0.17 

5.70 
±0.12 

5.26 
±0.15 

5.77 
±0.17 

5.50 
±0.18 

5.88 
±0.19 

4 ⃰ 5.10 
±0.19 

⃰ 5.80 
±0.12 

5.50 
±0.17 

6.07 
±0.28 

5.56 
±0.15 

6.17 
±0.11 

5.67 
±0.10 

6.26 
±0.16 

5.97 
±0.20 

6.43 
±0.24 

5 5.82 
±0.09 

6.43 
±0.21 

a6.21 
±0.24 

b6.70 
±0.28 

a6.28 
±0.25 

b6.76 
±0.20 

a6.35 
±0.13 

b6.85 
±0.19 

- - 

6 a6.59 
±0.13 

b7.10 
±0.06 

- - - - - - - - 
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 فخذ
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 ⃰ 1.67 
±0.14 

⃰ 1.67 
±0.14 

1.94 
±0.11 

1.94 
±0.11 

2.00 
±0.17 

2.00 
±0.17 

2.13 
±0.18 

2.13 
±0.18 

2.36 
±0.15 

2.36 
±0.15 

8 ⃰ 4.63 
±0.14 

⃰ 5.10 
±0.18 

5.60 
±0.15 

6.34 
±0.18 

5.67 
±0.23 

6.45 
±0.11 

6.48 
±0.17 

6.56 
±0.12 

6.10 
±0.19 

6.67 
±0.25 

9 ⃰ 4.90 
±0.14 

⃰ 5.56 
±0.18 

5.93 
±0.17 

6.65 
±0.21 

6.11 
±0.17 

6.72 
±0.15 

6.16 
±0.22 

6.81 
±0.14 

6.48 
±0.16 

6.93 
±0.12 

10 5.35 
±0.15 

6.08 
±0.17 

a6.42 
±0.29 

b6.95 
±0.15 

a6.53 
±0.18 

b7.13 
±0.20 

a6.61 
±0.16 

b7.25 
±0.11 

- - 

11 a5.81 
±0.23 

b6.45 
±0.19 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 ⃰ 1.67 
±0.14 

⃰ 1.67 
±0.14 

1.94 
±0.11 

1.94 
±0.11 

2.00 
±0.17 

2.00 
±0.17 

2.13 
±0.18 

2.13 
±0.18 

2.36 
±0.15 

2.36 
±0.15 

6 ⃰ 4.60 
±0.19 

⃰ 5.22 
±0.15 

5.47 
±0.15 

6.19 
±0.16 

5.52 
±0.11 

6.22 
±0.22 

5.61 
±0.16 

6.30 
±0.19 

6.00 
±0.13 

6.53 
±0.28 

7 ⃰ 4.97 
±0.18 

⃰ 5.62 
±0.13 

5.81 
±0.25 

6.57 
±0.19 

5.89 
±0.16 

6.63 
±0.12 

5.96 
±0.24 

6.70 
±0.16 

6.50 
±0.26 

6.80 
±0.17 

8 
5.52 
±0.14 

6.09 
±0.21 

a6.30 
±0.20 

b6.84 
±0.11 

a6.34 
±0.15 

b6.92 
±0.22 

a6.36 
±0.14 

b7.12 
±0.18 

- - 

9 a5.92 
±0.18 

b6.58 
±0.19 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 ⃰ 1.67 
±0.14 

⃰ 1.67 
±0.14 

1.94 
±0.11 

1.94 
±0.11 

2.00 
±0.17 

2.00 
±0.17 

2.13 
±0.18 

2.13 
±0.18 

2.36 
±0.15 

2.36 
±0.15 

2 ⃰ 4.52 
±0.15 

⃰ 5.09 
±0.12 

5.25 
±0.20 

5.71 
±0.13 

5.29 
±0.17 

5.81 
±0.12 

5.38 
±0.15 

5.90 
±0.17 

5.77 
±0.11 

6.00 
±0.19 

3 ⃰ 5.03 
±0.18 

⃰ 5.43 
±0.11 

5.61 
±0.15 

6.12 
±0.28 

5.70 
±0.14 

6.18 
±0.26 

5.77 
±0.17 

6.26 
±0.10 

6.13 
±0.25 

6.72 
±0.22 

4 5.75 
±0.13 

6.21 
±0.19 

a6.30 
±0.24 

b6.86 
±0.18 

a6.38 
±0.21 

b6.97 
±0.10 

a6.46 
±0.11 

b7.00 
±0.17 

- - 

5 a6.73 
±0.06 

b7.25 
±0.06 

- - - - - - - - 
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 تروي 
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 ⃰ 1.83 
±0.06 

⃰ 1.83 
±0.06 

2.10 
±0.13 

2.10 
±0.13 

2.18 
±0.10 

2.18 
±0.10 

2.25 
±0.12 

2.25 
±0.12 

2.50 
±0.18 

2.50 
±0.18 

7 ⃰ 4.87 
±0.14 

⃰ 5.22 
±0.18 

5.50 
±0.13 

5.80 
±0.11 

5.47 
±0.17 

5.72 
±0.14 

5.53 
±0.19 

5.82 
±0.13 

5.89 
±0.15 

6.16 
±0.18 

8 ⃰ 5.17 
±0.14 

⃰ 5.59 
±0.18 

6.00 
±0.12 

6.31 
±0.10 

6.08 
±0.19 

6.38 
±0.11 

6.10 
±0.13 

6.45 
±0.18 

6.33 
±0.16 

6.68 
±0.13 

9 5.51 
±0.15 

6.00 
±0.17 

a7.03 
±0.16 

b7.83 
±0.11 

a7.10 
±0.10 

b7.90 
±0.23 

a7.13 
±0.17 

b7.95 
±0.22 

- - 

10 a5.98 
±0.23 

b6.86 
±0.19 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 ⃰ 1.83 
±0.06 

⃰ 1.83 
±0.06 

2.10 
±0.13 

2.10 
±0.13 

2.18 
±0.10 

2.18 
±0.10 

2.25 
±0.12 

2.25 
±0.12 

2.50 
±0.18 

2.50 
±0.18 

5 ⃰ 4.91 
±0.19 

⃰ 5.30 
±0.15 

5.70 
±0.11 

6.31 
±0.10 

5.78 
±0.09 

6.40 
±0.21 

5.85 
±0.15 

6.50 
±0.17 

6.15 
±0.14 

6.70 
±0.12 

6 ⃰ 5.35 
±0.18 

⃰ 5.70 
±0.13 

6.22 
±0.16 

6.59 
±0.17 

6.30 
±0.15 

6.65 
±0.11 

6.33 
±0.12 

6.70 
±0.10 

6.60 
±0.18 

6.98 
±0.14 

7 5.94 
±0.14 

6.43 
±0.21 

a6.90 
±0.16 

b7.48 
±0.19 

a6.88 
±0.13 

b7.40 
±0.12 

a6.80 
±0.10 

b7.45 
±0.15 

- - 

8 
a6.37 
±0.18 

b6.90 
±0.19 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 ⃰ 1.83 
±0.06 

⃰ 1.83 
±0.06 

2.10 
±0.13 

2.10 
±0.13 

2.18 
±0.10 

2.18 
±0.10 

2.25 
±0.12 

2.25 
±0.12 

2.50 
±0.18 

2.50 
±0.18 

2 ⃰ 4.30 
±0.15 

⃰ 4.92 
±0.12 

5.60 
±0.10 

5.95 
±0.12 

5.54 
±0.19 

5.85 
±0.11 

5.50 
±0.18 

5.90 
±0.18 

5.80 
±0.18 

6.05 
±0.11 

3 5.00 
±0.18 

5.58 
±0.11 

a6.16 
±0.15 

b6.67 
±0.17 

a6.20 
±0.18 

b6.75 
±0.17 

a6.25 
±0.14 

b6.73 
±0.10 

- - 

4 a5.80 
±0.13 

b6.30 
±0.19 

- - - - - - - - 
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 سمهر
درجة 
 الحرارة

السدة 
 بالأياـ

A B C D الذاىد 
 غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ غ ـ

0ºC 

0 ⃰ 1.90 
±0.15 

⃰ 1.90 
±0.15 

2.24 
±0.11 

2.24 
±0.11 

2.30 
±0.22 

2.30 
±0.22 

2.38 
±0.13 

2.38 
±0.13 

2.61 
±0.25 

2.61 
±0.25 

6 ⃰ 4.70 
±0.16 

⃰ 5.13 
±0.22 

5.64 
±0.15 

5.90 
±0.10 

5.52 
±0.13 

5.81 
±0.20 

5.69 
±0.22 

5.95 
±0.17 

6.00 
±0.16 

6.27 
±0.27 

7 ⃰ 5.23 
±0.17 

⃰ 5.60 
±0.13 

6.13 
±0.16 

6.40 
±0.18 

6.16 
±0.24 

6.48 
±0.10 

6.17 
±0.28 

6.53 
±0.16 

6.39 
±0.13 

6.65 
±0.11 

8 5.58 
±0.19 

6.08 
±0.16 

a7.10 
±0.22 

b7.65 
±0.25 

a7.14 
±0.17 

b7.71 
±0.12 

a7.18 
±0.22 

b7.72 
±0.15 

- - 

9 a6.00 
±0.27 

b6.92 
±0.21 

- - - - - - - - 

5ºC 

0 ⃰ 1.90 
±0.15 

⃰ 1.90 
±0.15 

2.24 
±0.11 

2.24 
±0.11 

2.30 
±0.22 

2.30 
±0.22 

2.38 
±0.13 

2.38 
±0.13 

2.61 
±0.25 

2.61 
±0.25 

4 ⃰ 4.89 
±0.13 

⃰ 5.12 
±0.10 

5.78 
±0.11 

6.40 
±0.18 

5.83 
±0.14 

6.51 
±0.13 

5.91 
±0.11 

5.54 
±0.15 

6.08 
±0.17 

6.50 
±0.15 

5 ⃰ 5.20 
±0.16 

⃰ 5.50 
±0.25 

6.30 
±0.12 

6.68 
±0.16 

6.37 
±0.22 

6.77 
±0.18 

6.42 
±0.24 

6.75 
±0.15 

6.49 
±0.16 

6.90 
±0.19 

6 5.71 
±0.27 

5.98 
±0.25 

a7.00 
±0.13 

b7.53 
±0.17 

a6.95 
±0.15 

b7.48 
±0.19 

a6.89 
±0.21 

b7.56 
±0.16 

- - 

7 
a6.29 
±0.22 

b6.81 
±0.29 

- - - - - - - - 

10ºC 

0 ⃰ 1.90 
±0.15 

⃰ 1.90 
±0.15 

2.24 
±0.11 

2.24 
±0.11 

2.30 
±0.22 

2.30 
±0.22 

2.38 
±0.13 

2.38 
±0.13 

2.61 
±0.25 

2.61 
±0.25 

2 ⃰ 4.55 
±0.18 

⃰ 5.10 
±0.13 

⃰ 5.68 
±0.10 

⃰ 6.00 
±0.14 

⃰ 5.63 
±0.18 

⃰ 5.92 
±0.13 

⃰ 5.60 
±0.16 

⃰ 6.05 
±0.24 

6.00 
±0.20 

6.23 
±0.29 

3 5.30 
±0.17 

5.83 
±0.19 

a6.23 
±0.28 

b6.77 
±0.17 

a6.31 
±0.23 

b6.82 
±0.17 

a6.30 
±0.13 

b6.84 
±0.15 

- - 

4 a6.09 
±0.12 

b6.61 
±0.15 

- - - - - - - - 
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 )محمهؿ الدهربات( A(: يهضح تعداد بكتريا الزوائف في صدر الفروج السعامل بالسحمهؿ الحسزي 3السخظط)
B1.عيشة صدر الفروج الذاىد بدوف تغميف : 
B2السغمفة. الذاىد : عيشة صدر الفروج 
B3.عيشة صدر الفروج السعاممة بسحمهؿ الدهربات بدوف تغميف : 
B4 بسحمهؿ الدهربات مع التغميف.: عيشة صدر الفروج السعاممة 
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 )محمهؿ الدهربات( A(: يهضح تعداد بكتريا الزوائف في فخذ الفروج السعامل بالسحمهؿ الحسزي 4السخظط)
T1.عيشة فخذ الفروج الذاىد بدوف تغميف : 
T2.عيشة فخذ الفروج الذاىد السغمفة : 
T3 تغميف.: عيشة فخذ الفروج السعاممة بسحمهؿ الدهربات بدوف 
T4.عيشة فخذ الفروج السعاممة بسحمهؿ الدهربات مع التغميف : 
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 )محمهؿ الدهربات( A(: تعداد بكتريا الزوائف في لحم سسم التروي  السعامل بالسحمهؿ الحسزي 5السخظط)
Tr1.عيشة لحم سسم التروي  الذاىد بدوف تغميف : 
Tr2.عيشة لحم سسم التروي  الذاىد السغمفة : 
Tr3: .عيشة لحم سسم التروي  السعاممة بسحمهؿ الدهربات بدوف تغميف 
Tr4.عيشة لحم سسم التروي  السعاممة بسحمهؿ الدهربات مع التغميف : 
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 )محمهؿ الدهربات( A(: تعداد بكتريا الزوائف في لحم سسم الدمهر السعامل بالسحمهؿ الحسزي 6السخظط)
Ca1 بدوف تغميف.: عيشة لحم سسم الدمهر الذاىد 
Ca2.عيشة لحم سسم الدمهر الذاىد السغمفة : 
Ca3.عيشة لحم سسم الدمهر السعاممة بسحمهؿ الدهربات بدوف تغميف : 
Ca4.عيشة لحم سسم الدمهر السعاممة بسحمهؿ الدهربات مع التغميف : 
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نخائح المرحلت الثالثت  نخائح دراست حأثير المسخخلفاث البباحيت علص الففاث امسيت 
 والخعذاد المي روبي العام وحعذاد ب ايا الزوائف في امىم البيضاء.  pHورقن الة 

نتػػائج دراسػػة تػػأثير الخلاصػػات السائيػػة والزيتيػػة لمشباتػػات العظريػػة عمػػى بكتريػػا الزوائػػف  3-1
 الدراسة بظريقة الانتذار في الحفر. السعزولة في ىذه

( ممغ/مػػل بالشدػػبة 250-200-150-100-50بعػػج تحزػػيخ السدتخمرػػات الشباتيػػة بػػالتخاكيد )
( ميكخوليتخ/مػػػل بالشدػػبة لمسدتخمرػػػات 250-200-150-100-50لمسدتخمرػػات السائيػػة و )

وائػػػػػػػف الديتيػػػػػػػة والتأكػػػػػػػج مػػػػػػػغ تعقيسيػػػػػػػا اختبػػػػػػػخت فعّاليػػػػػػػة ىػػػػػػػحه السدتخمرػػػػػػػات عمػػػػػػػى بكتخيػػػػػػػا الد 
pseudomonas app  السعدولػػػة لػػػجيشا مػػػغ السخحمػػػة الأولػػػى لمعسػػػل فكانػػػت الشتػػػائا مبيَّشػػػة فػػػي

 ( عمى الذكل التالي:16-15الججوليغ رقع)

(: الفعالية التثبيظية لمسدتخمرات السائية لمشباتات العظرية السدروسة في إعاقة نسه بكتريا الزوائف 15جدوؿ)
pseudomonas spp )السعزولة من المحهـ البيزاء )قظر دائرة التثبيط مقاس بالسيميستر 

تخكيد السدتخمز          
 ممغ/مل

 نػع الشبات

50 100 150 200 250 
 الذاىج

ماء مقصخ 
 معقع

 0±6 1±16 1±13 0±6 0±6 0±6 الييل
 0±6 1±15 1±12 0±6 0±6 0±6 القخفة
 0±6 1±20 1±18 1±16 1±14 1±11 الدنجبيل

 0±6 1±14 1±12 0±6 0±6 0±6 الحبة الدػداء
 0±6 1±13 1±11 0±6 0±6 0±6 الدساؽ
 0±6 1±12 1±10 0±6 0±6 0±6 الدعتخ

 0±6 1±11 0±6 0±6 0±6 0±6 خبد الشحل
 0±6 0±6 0±6 0±6 0±6 0±6 الكسػف 
 0±6 0±6 0±6 0±6 0±6 0±6 الكدبخة

 0±6 1±13 1±12 0±6 0±6 0±6 الفمفل الأسػد
إلػى قظػر الحفػرة عمػى  6الانحراؼ السعياري من اليدار. ويذػير الػرقم  ±)تذير الشتائج في الجدوؿ إلى الستهسط الحدابي من اليسين 

 آجار مهلر ىشتهف بدوف وجهد أي مشظقة مشع نسه(.
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(  يتبّػيغ أفَّ السدػتخمز السػائي لمدنجبيػل قػج حقّػق أفزػل فعّاليػة تثبيصيػة فػي 15مغ الجػجوؿ رقػع)
( 20نسػ بكتخيا الدوائف مقارنة بالسدتخمرػات الأخػخى حيػث بمػغ قصػخ مشصقػة مشػع الشسػػ ) إعاقة

( ممػػع عشػػج التخكيػػد 16ممغ/مػػل تػػ ه السدػػتخمز السػػائي لمييػػل بقصػػخ قػػجره ) 250ممػػع عشػػج تخكيػػد 
نفدو في حيغ لع ن ح  أيّ فعل تثبيصي لمسدتخمز السائي لمكسػف والكدبخة عمى بكتخيا الدوائف 

 خاكيد الخسدة السصبقة .وفي الت

(: الفعالية التثبيظية لمسدتخمرات الزيتية لمشباتات العظرية السدروسة في إعاقة نسه بكتريا الزوائف 16جدوؿ)
pseudomonas spp )السعزولة من المحهـ البيزاء )قظر دائرة التثبيط مقاس بالسيميستر 

تخكيد السدتخمز          
 ميكخوليتخ/مل

 نػع الشبات
50 100 150 200 250 

 1الذاىج 
زيت عباد 
 الذسذ

 2الذاىج 
DMSO 

 0±6 0±6 1±34 2±31 1±29 1±26 2±22 الييل
 0±6 0±6 2±32 1±30 1±27 1±21 2±17 القخفة
 0±6 0±6 1±30 2±26 1±24 2±20 1±16 الدنجبيل

 0±6 0±6 1±26 1±23 1±18 1±14 2±11 الحبة الدػداء
 0±6 0±6 1±24 2±20 1±17 1±13 2±10 الدساؽ
 0±6 0±6 1±26 2±23 1±20 2±17 1±12 الدعتخ

 0±6 0±6 2±25 1±22 2±18 1±14 2±11 خبد الشحل
 0±6 0±6 1±19 2±16 1±13 1±10 0±6 الكسػف 
 0±6 0±6 2±17 1±14 1±9 0±6 0±6 الكدبخة

 0±6 0±6 1±21 2±17 1±14 2±11 2±9 الفمفل الأسػد
إلػى قظػر الحفػرة عمػى  6الانحراؼ السعياري من اليدار. ويذػير الػرقم  ±)تذير الشتائج في الجدوؿ إلى الستهسط الحدابي من اليسين 

 آجار مهلر ىشتهف بدوف وجهد أي مشظقة مشع نسه(.

 

( ن ح  أفَّ السدػتخمز الديتػي لشبػات الييػل قػج حقّػق أفزػل فّعاليػة تثبيصيػة 16مغ الججوؿ رقع )
( ممػػع 34-31-29-26-22اقػػة نسػػػ بكتخيػػا الدوائػػف حيػػث بمػػغ قصػػخ مشصقػػة مشػػع الشسػػػ )فػػي إع

( ميكخوليتخ/مػل عمػى التػػالي فػي حػيغ حقّػق السدػتخمز 250-200-150-100-50بتخكيد )
ميكخوليتخ/ملأ ت ه السدػتخمز الديتػي  250ممع عشج تخكيد  32الديتي لمقخفة قصخ تثبيصي قجره 
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ميكخوليتخ/مػػػل. وقػػػج كػػػاف لمسدػػػتخمز  250ممػػػع عشػػػج تخكيػػػد  30ره لمدنجبيػػػل وبقصػػػخ تثبيصػػػي قػػػج
 17الديتي لمكدبخة أقل فعل تثبيصػي عمػى بكتخيػا الدوائػف حيػث لػع يتعػجى قصػخ مشصقػة مشػع الشسػػ 

 ميكخوليتخ/مل. 250ممع عشج تخكيد 

 
 بكتريا الزوائفميكروليتر/مل( السثبظة لشسه  150(: العلاقة بين السدتخمرات الزيتية بتركيز )7السخظط)

ميكروغراـ /مل( كذاىد ايجابي )الخط الأسهد في السخظط يذير إلى  30والسزاد الحيهي التتراسكمين بتركيز )
 قظر التثبيط السحقق من قبل التتراسكمين(.

لمسدتخمرات  MBCوالتركيز القاتل الأدنى  MICنتائج تحديد قيم التركيز السثبط الأدنى  3-2
 شباتات العظرية قيد الدراسة عمى بكتريا الزوائف.السائية والزيتية لم

 لمسدتخمرات السائية والزيتية لمشباتات العظرية السدروسة. MIC(: قيم التركيز السثبط الأدنى 17جدوؿ)

 MIC )ممغ/مل( 
 السدتخمز السائي

MIC )ميكخوليتخ/مل( 
 السدتخمز الديتي

 2 128 الييل
 4 64 القخفة
 8 16 الدنجبيل

 32 512 الدػداءالحبة 
 128 512 الفمفل الأسػد
 256 >1024 الكسػف 
 256 >1024 الكدبخة
 64 256 الدساؽ
 64 1024 خبد الشحل
 32 128 الدعتخ
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 لمسدتخمرات السائية والزيتية لمشباتات العظرية السدروسة. MBC(: قيم التركيز القاتل الأدنى 18جدوؿ)

 MBC )ممغ/مل( 
 السدتخمز السائي

MBC )ميكخوليتخ/مل( 
 السدتخمز الديتي

 4 256 الييل
 8 128 القخفة
 16 64 الدنجبيل

 64 1024 الحبة الدػداء
 256 1024 الفمفل الأسػد
 512 >1024 الكسػف 
 512 >1024 الكدبخة
 256 512 الدساؽ
 128 >1024 خبد الشحل
 64 256 الدعتخ

 

 
 الزوائفنسه بكتريا  إعاقة لمسدتخمرات الزيتية السدروسة في MBCو  MICقيم الػ  يهضح (:8)السخظط

 Pseudomonas spp( أف بكتخيػا الدوائػف 18( و )17أضيخت الشتػائا السبيشػة فػي الجػجوليغ )
كانػػت أعمػػى مػػغ قػػيع الػػػ  MBCالسعدولػة مػػغ المحػػػـ البيزػػاء اترػػفت بطػػاىخة التحسّػػل لأف قػيع الػػػ 

MIC  لمسدتخمرػػات السائيػػة والديتيػػة (Doughari et al.,2007),  وكػػحلظ أبػػجت بكتخيػػا
الدوائػػػف حداسػػػية أعمػػػى لمسدتخمرػػػات الديتيػػػة مقارنػػػة بالسدتخمرػػػات السائيػػػة ولجسيػػػع الشباتػػػات 

فػي حػيغ كانػت قيسػة  2لمسدػتخمز الديتػي لمييػل  MICالعصخية السدتخجمةأ حيث بمغت قيسة الػ 
أ وكػػحلظ كػػاف لشػػػع الشبػػات العصػػخي وشخيقػػة استخ صػػو 128لمسدػػتخمز السػػائي لمييػػل  MICالػػػ 

نتػػائا متبايشػػة فػػي القػػجرة التثبيصيػػة عمػػى بكتخيػػا الدوائػػف حيػػث وجػػجنا أفَّ السدػػتخمز الديتػػي لمييػػل 
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أبػػجى أفزػػل قػػجرة تثبيصيػػة مقارنػػة بالسدتخمرػػات الديتيػػة الأخػػخىأ بيشسػػا أبػػجى السدػػتخمز السػػائي 
 أفزل قجرة تثبيصية مقارنة بالسدتخمرات السائية الأخخى لمشباتات العصخية السجروسة. لمدنجبيل

 pHنتػػائج دراسػػة تػػأثير السدػػتخمص السػػائي لمزنجبيػػل عمػػى الرػػفات الحدػػية ورقػػم الػػػ  3-3
 والتعداد السيكروبي العاـ وتعداد بكتريا الزوائف في الحهـ البيزاء.

السائيػة لمدنجبيػل كأفزػل خ صػة مائيػة مثّبصػة لبكتخيػا  جخى فػي ىػحه السخحمػة اسػتخجاـ الخ صػة
الدوائػػػػػػػف السعدولػػػػػػػة لػػػػػػػجيشا مػػػػػػػغ المحػػػػػػػػـ البيزػػػػػػػاءأ واسػػػػػػػتخجمت ث ثػػػػػػػة تخاكيػػػػػػػد ىػػػػػػػي التخاكيػػػػػػػد            

 ـ بجوف تغميف.º 5% وقج تع حف  المحػـ بجرجة حخارة +(25-15-5)

 فخح الفخوج( –لحػـ الفخوج )صجر الفخوج  3-3-1

بيشػػػػت الشتػػػػائا أفَّ السدػػػػتخمز السػػػػائي لمدنجبيػػػػل قػػػػج حػػػػاف  عمػػػػى عيشػػػػات لحػػػػػـ الفػػػػخوج صػػػػالحة 
أياـ عشج تخكيد  15% ومجة 15أياـ عشج تخكيد  10% ومجة 5أياـ عشج تخكيد  9ل ستي ؾ مجة 

أيػػاـ عشػػج تخكيػػد  8ـ ومػػجة º 5% بالشدػػبة لرػػجر الفػػخوجأ خػػ ؿ الحفػػ  السبػػخد عمػػى الجرجػػة +25
% بالشدػػبة لفخػػح الفػػخوجأ فػػي 25أيػػاـ عشػػج تخكيػػد  14% ومػػجة 15يػػاـ عشػػج تخكيػػد أ 9% ومػػجة 5

 ( أياـ بالشدبة لمفخح والرجر عمى التػالي.8-7حيغ أف عيشات الذاىج لع تتجاوز مجة حفطيا )

حيث بمغت قيسة الرفات الحديّة لعيشات صجر الفخوج الذاىج في اليػـ الثػامغ مػغ الحفػ  السبػخد 
             ( والتي تعتبخ فييا العيشػة فاسػجة حدػب 2( وىي قيسة أقلّ مغ الجرجة )1.51قيسة )

  (Kenawi et al.,2005)( 6.40( لخقع الحسػضة وىػػ أعمػى مػغ رقػع الفدػاد )6.42وقيسة )
لمتعػجاد السيكخوبػي العػاـ  Log10 CFU/g( 7.33وقيسػة ) (Neuman,2005)ا حػجده حدب مػ

فػي حػػيغ  (ICMSF,2010)حدػػب  Log10 CFU/g 7وىػػ أعمػى مػػغ الحػج السدػسػح بػػو وىػػ 
         حرػمت عيشػات صػجر الفػخوج السعاممػة بالسدػتخمز السػائي لمدنجبيػل وبػالتخاكيد الث ثػة

( عمػى 3.85أ  3.24أ  2.33حفػ  عمػى قػيع قػجرت بػػ )(% في اليػـ الثامغ مػغ ال5-15-25)
( عمػػػػى التػػػػػالي لػػػػخقع الحسػضػػػػة وقػػػػيع 5.73أ  6.14أ  6.20التػػػػػالي لمرػػػػفات الحدػػػػية وقػػػػيع )

 لمتعجاد السيكخوبي العاـ.  Log10 CFU/g( 5.57أ  5.80أ  6.51)

الحفػ  قيسػة وكحلظ بمغت قيسة الرفات الحدػية لعيشػات فخػح الفػخوج الذػاىج فػي اليػػـ الدػابع مػغ 
بالشدػبة لمتعػجاد  Log10 CFU/g( 7.31( بالشدبة لخقع الحسػضة وقيسػة )6.45( وقيسة )1.68)
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السيكخوبػػي العػػاـأ فػػي حػػيغ حرػػمت عيشػػات فخػػح الفػػخوج السعاممػػة بالسدػػتخمز السػػائي لمدنجبيػػل 
 2.83أ  2.40(% في اليػـ الدابع مغ الحف  عمى قيع قجرت بػ )25-15-5وبالتخاكيد الث ثة )

( عمػػػػى التػػػػػالي لػػػػػخقع 5.83أ  6.08أ  6.22( عمػػػػى التػػػػػالي لمرػػػػفات الحدػػػػية وقػػػػيع )3.52أ 
لمتعػػػػجاد السيكخوبػػػي العػػػاـ وىػػػػحا  Log10 CFU/g( 5.61أ  6.14أ  6.76الحسػضػػػة وقػػػيع )

 (19مػضح بالججوؿ رقع )

أما بالشدبة لتعػجاد بكتخيػا الدوائػف فقػج لاحطشػا أف السدػتخمز السػائي لمدنجبيػل قػج خفػس وبفػارؽ 
معشػػػي تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف فػػي عيشػػات لحػػػـ الفػػخوج السعاممػػة وعمػػى التخاكيػػد الث ثػػة بعػػج الشقػػع 

يايػػة مػػجة مباشػػخة لسػػجة دقيقػػة واحػػجة مقارنػػة بالعيشػػات الذػػاىجأ وأيزػػاً كػػاف الانخفػػاض معشػيػػاً فػػي ن
أ  6.78( )8-7الحفػػػ  حيػػػث بمغػػػت قيسػػػة تعػػػجاد بكتخيػػػا الدوائػػػف فػػػي عيشػػػات الذػػػاىج فػػػي اليػػػػـ )

6.40 )Log10 CFU/g  بالشدػػبة لفخػػح الفػػخوج وصػػجر الفػػخوج عمػػى التػػػالي. فػػي حػػيغ حرػػمت
(% عمى قيع قجرت 25-15-5العيشات السعاممة بالسدتخمز السائي لمدنجبيل وبالتخاكيد الث ثة )

عمى التػالي بالشدبة لفخح الفخوج في اليػـ الدابع  Log10 CFU/g( 4.20أ  5.21أ  5.95بػ )
عمػى التػػالي بالشدػبة  Log10 CFU/g(  4.10أ  5.30أ  5.75مغ الحف أ ودرجات قجرت بػ )

 ( .19لرجر الفخوج وذلظ في اليػـ الثامغ مغ الحف  انطخ ججوؿ )
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فخذ( السعاممة بالسدتخمص -والسيكروبية لمحهـ الفروج )صدر هكيسيائيةوالبي(: التغيرات الحدية 19جدوؿ)
 ـ.º 5السائي لمزنجبيل خلاؿ الحفظ السبرد عمى الدرجة +

 .Log10 CFU/gتم التعبير عن قيسة التعداد السيكروبي العاـ وتعداد الزوائف كريغة لهغارتسية 
تػدؿ عمػى وجػهد فروقػات معشهيػة فػي حػاؿ   a,b,cالسعيػاري مػن الأسػفل(الانحػراؼ ± تعبر الشتائج عن)الستهسط الحدابي من الأعمى 

 .(P˂0.05) 0.05وذلم عشد مدتهى السعشهية ألفا نفديا السجسهعة  اختلافيا ضسن نفس الرف وضسن

 الرفات الحدية
 التخكيد

 
 

 السجة بالأياـ

 فخذ الفروج صدر الفروج

 الذاىد %25 %15 %5 الذاىد 25% 15% 5%

0 a5.00  
±0.12 

a5.00 
±0.10 

a5.00 
±0.17 

a5.00 
±0.15 

a5.00 
±0.17 

a5.00 
±0.12 

a5.00 
±0.15 

a5.00 
±0.12 

2 a4.71 
±0.18 

a4.85 
±0.11 

a4.94 
±0.15 

a4.64 
±0.17 

a4.50 
±0.19 

a4.65 
±0.13 

a4.80 
±0.18 

a4.40 
±0.15 

4 a4.10 
±0.15 

a4.47 
±0.17 

a4.65 
±0.12 

a4.00 
±0.13 

a4.06 
±0.12 

a4.20 
±0.10 

a4.31 
±0.13 

a3.90 
±0.11 

5 a3.70 
±0.10 

a4.00 
±0.13 

a4.31 
±0.12 

a3.45 
±0.11 

a3.60 
±0.13 

a3.72 
±0.11 

a3.90 
±0.15 

a3.48 
±0.13 

6 a3.10 
±0.13 

a3.40 
±0.07 

b4.00 
±0.16 

a3.00 
±0.16 

a2.56 
±0.15 

b3.39 
±0.06 

b3.74 
±0.15 

a2.73 
±0.16 

7 a2.80 
±0.16 

b3.32 
±0.14 

b3.90 
±0.08 

a2.50 
±0.14 

b2.40 
±0.18 

b2.83 
±0.01 

b3.52 
±0.17 

a1.68 
±0.11 

8 b2.50 
±0.13 

b3.24 
±0.19 

b3.85 
±0.13 

a1.51 
±0.11 

c1.20 
±0.12 

a2.40 
±0.10 

b3.41 
±0.09 

× 

9 c1.37 
±0.19 

a2.31 
±0.12 

b3.70 
±0.10 

× × 
a2.15 
±0.17 

b3.28 
±0.18 

× 

10 × 
a2.10 
±0.15 

b3.43 
±0.18 

× × 
a1.47 
±0.14 

b3.11 
±0.10 

× 

11 × 
a1.50 
±0.11 

b3.31 
±0.15 

× × × 
2.99 
±0.13 

× 

12 × × 
3.15 
±0.16 

× × × 
2.80 
±0.16 

× 

13 × × 
2.80 
±0.11 

× × × 
2.37 
±0.12 

× 

14 × × 
2.39 
±0.13 

× × × 
1.47 
±0.10 

× 

15 × × 
1.53 
±0.16 

× × × × × 
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 رقم الػحسهضة 
 التخكيد

 
السجة 
 بالأياـ

 فخح الفخوج صجر الفخوج

 الذاىج %25 %15 %5 الذاىج 25% 15% 5%

0 a5.13 
±0.15 

a5.06 
±0.25 

a4.93 
±0.10 

a5.26 
±0.12 

a5.25 
±0.11 

a5.10 
±0.10 

a5.08 
±0.16 

a5.37 
±0.10 

2 a5.29 
±0.19 

a5.18 
±0.21 

a5.03 
±0.15 

a5.48 
±0.22 

a5.38 
±0.13 

a5.23 
±0.14 

a5.19 
±0.16 

a5.59 
±0.15 

4 a5.45 
±0.12 

a5.37 
±0.29 

a5.25 
±0.28 

a5.65 
±0.26 

a5.62 
±0.15 

a5.41 
±0.11 

a5.43 
±0.10 

a5.82 
±0.17 

5 a5.62 
±0.20 

a5.53 
±0.10 

a5.38 
±0.13 

a5.81 
±0.29 

a5.85 
±0.19 

a5.60 
±0.12 

a5.57 
±0.13 

a6.02 
±0.23 

6 a5.81 
±0.10 

a5.77 
±0.12 

a5.50 
±0.17 

a6.05 
±0.11 

a6.00 
±0.14 

a5.80 
±0.20 

a5.70 
±0.18 

a6.27 
±0.11 

7 a6.01 
±0.29 

a5.95 
±0.14 

a5.62 
±0.11 

a6.28 
±0.17 

a6.22 
±0.16 

a6.08 
±0.12 

a5.83 
±0.17 

a6.45 
±0.10 

8 a6.20 
±0.17 

a6.14 
±0.23 

a5.73 
±0.10 

a6.42 
±0.21 

a6.40 
±0.15 

6.23 
±0.21 

b5.91 
±0.15 

× 

9 a6.41 
±0.24 

6.26 
±0.10 

b5.82 
±0.19 

× × 
a6.34 
±0.13 

a6.02 
±0.17 

× 

10 × 
a6.33 
±0.18 

a5.93 
±0.27 

× × 
a6.43 
±0.10 

a6.11 
±0.10 

× 

11 × 
a6.42 
±0.22 

a6.00 
±0.12 

× × × 
6.19 
±0.16 

× 

12 × × 
6.10 
±0.24 

× × × 
6.26 
±0.14 

× 

13 × × 
6.24 
±0.12 

× × × 
6.35 
±0.10 

× 

14 × × 
6.30 
±0.22 

× × × 
6.51 
±0.22 

× 

15 × × 
6.50 
±0.25 

× × × × × 
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 التعداد السيكروبي العاـ
 التخكيد

 
 السجة
 بالأياـ

 فخح الفخوج صجر الفخوج

 الذاىج %25 %15 %5 الذاىج 25% 15% 5%

0 a3.11 
±0.18 

a2.96 
±0.11 

a2.79 
±0.15 

a3.20 
±0.10 

a3.24 
±0.17 

a3.10 
±0.13 

a2.87 
±0.18 

a3.43 
±0.16 

2 a3.52 
±0.20 

a3.43 
±0.12 

a3.02 
±0.17 

a3.67 
±0.18 

a3.60 
±0.16 

a3.31 
±0.21 

a3.15 
±0.15 

a3.74 
±0.17 

4 a3.90 
±0.11 

a3.76 
±0.16 

a3.35 
±0.24 

a4.03 
±0.22 

a4.33 
±0.17 

a4.08 
±0.15 

a3.84 
±0.25 

a4.46 
±0.19 

5 a4.41 
±0.15 

a4.30 
±0.17 

a4.00 
±0.16 

a4.63 
±0.13 

a4.87 
±0.18 

a4.70 
±0.29 

a4.63 
±0.24 

a5.00 
±0.16 

6 a5.12 
±0.16 

a4.92 
±0.14 

b4.51 
±0.18 

a5.38 
±0.23 

a5.72 
±0.20 

a5.54 
±0.10 

a5.30 
±0.12 

a5.98 
±0.19 

7 a5.80 
±0.15 

b5.65 
±0.18 

b5.10 
±0.13 

a6.21 
±0.12 

b6.76 
±0.11 

bc6.14 
±0.24 

b5.61 
±0.23 

a7.31 
±0.25 

8 b6.51 
±0.22 

b5.80 
±0.14 

b5.57 
±0.17 

a7.33 
±0.11 

a7.34 
±0.19 

bc6.63 
±0.10 

b5.74 
±0.15 

× 

9 a7.10 
±0.13 

bc6.33 
±0.20 

b5.73 
±0.12 

× × 
a6.85 
±0.18 

b5.96 
±0.17 

× 

10 × 
a6.68 
±0.20 

b5.98 
±0.19 

× × 
a7.25 
±0.15 

b6.21 
±0.22 

× 

11 × 
a7.18 
±0.18 

b6.25 
±0.28 

× × × 
6.48 
±0.24 

× 

12 × × 
6.53 
±0.26 

× × × 
6.70 
±0.24 

× 

13 × × 
6.77 
±0.17 

× × × 
6.91 
±0.19 

× 

14 × × 
6.95 
±0.26 

× × × 
7.36 
±0.28 

× 

15 × × 
7.23 
±0.29 

× × × × × 
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 تعداد بكتريا الزوائف
 التخكيد

 
السجة 
 بالأياـ

 فخح الفخوج صجر الفخوج

 الذاىج %25 %15 %5 الذاىج 25% 15% 5%

0 b1.85 
±0.10 

b1.70 
±0.19 

b1.55 
±0.15 

a2.35 
±0.16 

b1.90 
±0.11 

b1.81 
±0.10 

b1.60 
±0.15 

a2.40 
±0.07 

2 a2.50 
±0.16 

b2.37 
±0.12 

b2.23 
±0.08 

a2.93 
±0.06 

a2.85 
±0.16 

b2.71 
±0.19 

b2.57 
±0.19 

a3.30 
±0.15 

4 a2.91 
±0.18 

b2.80 
±0.09 

b2.64 
±0.10 

a3.30 
±0.10 

a3.60 
±0.09 

b3.42 
±0.11 

b3.30 
±0.07 

a4.04 
±0.19 

5 a3.72 
±0.14 

b3.59 
±0.13 

b3.40 
±0.14 

a4.18 
±0.14 

a4.48 
±0.13 

a4.30 
±0.15 

a4.00 
±0.17 

a4.93 
±0.16 

6 a4.46 
±0.11 

b4.31 
±0.10 

b3.62 
±0.18 

a4.90 
±0.19 

b5.34 
±0.17 

b4.82 
±0.12 

b4.11 
±0.10 

a6.50 
±0.11 

7 b5.10 
±0.09 

b4.80 
±0.05 

b3.81 
±0.06 

a6.15 
±0.12 

a5.95 
±0.12 

b5.21 
±0.06 

b4.20 
±0.12 

a6.78 
±0.14 

8 b5.75 
±0.12 

b5.30 
±0.17 

b4.10 
±0.12 

a6.40 
±0.13 

c6.45 
±0.15 

b5.70 
±0.14 

a4.41 
±0.15 

× 

9 c6.51 
±0.13 

b5.86 
±0.11 

a4.29 
±0.15 

× × 
a6.00 
±0.11 

b4.60 
±0.06 

× 

10 × 
a6.18 
±0.10 

b4.45 
±0.17 

× × 
a6.49 
±0.16 

b4.83 
±0.14 

× 

11 × 
a6.38 
±0.15 

b4.80 
±0.11 

× × × 
5.20 
±0.09 

× 

12 × × 
5.23 
±0.07 

× × × 
5.46 
±0.18 

× 

13 × × 
5.61 
±0.14 

× × × 
5.80 
±0.13 

× 

14 × × 
5.83 
±0.09 

× × × 
6.38 
±0.15 

× 

15 × × 
6.33 
±0.15 

× × × × × 
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 فخذ صدر

 فخذ صدر

 فخذ صدر

(: زيادة مدة حفظ لحهـ الفروج السعاممة بالسدتخمص السائي لمزنجبيل بالتراكيز 9السخظط)
 الثلاثة السختمفة مقارنة بالذاىد.
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 الردر

 

 
 الفخذ

(: انخفاض تعداد بكتريا الزوائف في عيشات لحم الدجاج السعامل بالسدتخمص 10السخظط)
 .لمزنجبيل مقارنة بعيشة الذاىدالسائي 

 لحع سسظ الدمػر( –لحػـ الأسساؾ )لحع سسظ التخويت  3-3-2

بيّشػػػت الشتػػػائا أفَّ السدػػػتخمز السػػػائي لمدنجبيػػػل قػػػج حػػػاف  عمػػػى عيشػػػات لحػػػػـ الأسػػػساؾ صػػػالحة 
يػمػاً عشػج تخكيػد  13% ومػجة 15أيػاـ عشػج تخكيػد  9% ومػجة 5أياـ عشج تخكيد 7ل ستي ؾ مجة 

% 15أياـ عشج تخكيد  8% ومجة 5أياـ عشج تخكيد  6% بالشدبة لمحػـ سسظ التخويتأ ومجة 25
% بالشدػػبة لمحػػػـ سػػسظ الدػػمػر. فػػي حػػيغ أفَّ عيشػػات الذػػاىج لػػع 25يػمػػاً عشػػج تخكيػػد  12ومػػجة 

أيػاـ بالشدػبة لمدػمػر والتخويػت عمػى التػػالي خػ ؿ الحفػ  السبػخد عمػى ( 6-5تتجاوز مجّة حفطيا )
 ـ.º 5الجرجة +

حيث بمغت قيسة الرفات الحدية لعيشات لحع سسظ التخويت الذاىج في اليػـ الدادس مغ الحف  
لمتعجاد السيكخوبي  Log10CFU/g( 7.10( لخقع الحسػضة  وقيسة )6.41( وقيسة )1.70قيسة )

رػػػػمت عيشػػػػات لحػػػػع سػػػػسظ التخويػػػػت السعاممػػػػة بالسدػػػػتخمز السػػػػائي لمدنجبيػػػػل العػػػػاـأ فػػػػي حػػػػيغ ح
أ  2.73(% فػػػي اليػػػػـ الدػػػادس مػػػغ الحفػػػ  عمػػػى قػػػيع قػػػجرت بػػػػ )25-15-5وبػػػالتخاكيد الث ثػػػة )

( عمى التػالي لخقع 5.70أ  5.89أ  6.12( عمى التػالي لمرفات الحدية وقيع )4.00أ  3.71
 لمتعجاد السيكخوبي العاـ.  Log10 CFU/g( 5.00أ  5.40أ  5.61الحسػضة وقيع )

وكحلظ بمغت قيسة الرفات الحدية لعيشات لحع سسظ الدمػر الذاىج في اليػـ الخامذ مغ الحف  
بالشدػػبة  Log10 CFU/g( 7.12( بالشدػبة لػػخقع الحسػضػػة وقيسػة )6.54( وقيسػػة )1.29قيسػة )

ػر السعاممة بالسدػتخمز السػائي لمتعجاد السيكخوبي العاـأ في حيغ حرمت عيشات لحع سسظ الدم
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(% فػػػػي اليػػػػػـ الخػػػػامذ مػػػػغ الحفػػػػ  عمػػػػى قػػػػيع قػػػػجرت 25-15-5لمدنجبيػػػػل وبػػػػالتخاكيد الث ثػػػػة )
( عمػى 5.75أ  5.95أ  6.21( عمى التػالي لمرفات الحديّة وقػيع )3.92أ  3.53أ  2.64بػ)

يكخوبي العػاـ لمتعجاد الس Log10 CFU/g( 4.25أ  5.30أ  5.75التػالي لخقع الحسػضة وقيع )
 ( .20انطخ الججوؿ )

أما بالشدبة لتعػجاد بكتخيػا الدوائػف فقػج لاحطشػا أفَّ السدػتخمز السػائي لمدنجبيػل قػج خفػس وبفػارؽ 
معشػػػي تعػػجاد الدوائػػف فػػي عيشػػات لحػػػـ الأسػػساؾ السعاممػػة بالسدػػتخمز السػػائي لمدنجبيػػل وعمػػى 

اىجأ وقػج كػػاف الانخفػاض معشػيػاً أيزػاً فػػي التخاكيػد الث ثػة بعػج الشقػع مباشػػخة مقارنػة بالعيشػات الذػ
( 6-5نيايػة مػجة الحفػ  حيػث بمغػت قيسػة تعػػجاد بكتخيػا الدوائػف فػي عيشػات الذػاىج فػي اليػػػميغ )

بالشدبة لمحع سسظ الدمػر ولحع سسظ التخويت عمى التػػالي.  Log10 CFU/g( 6.57أ  7.18)
فػػػػػػػي حػػػػػػػػيغ حرػػػػػػػػمت العيشػػػػػػػات السعاممػػػػػػػػة بالسدػػػػػػػػتخمز السػػػػػػػائي لمدنجبيػػػػػػػػل وبػػػػػػػػالتخاكيد الث ثػػػػػػػػة            

عمػػػػى  Log10 CFU/g( 3.80أ  4.52أ  4.81(% عمػػػػى درجػػػػات قػػػػجرت بػػػػػ )5-15-25)
أ  4.75غ الحفػػ أ ودرجػػات قػػجرت بػػػ )التػػػالي بالشدػػبة لمحػػع  سػػسظ الدػػمػر فػػي اليػػػـ الخػػامذ مػػ

عمػػى التػػػالي  لمحػػع سػػسظ التخويػػت وذلػػظ فػػي اليػػػـ الدػػادس  Log10 CFU/g(  3.66أ  3.87
 ( .20مغ الحف  انطخ الججوؿ )
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سمهر( السعاممة -والسيكروبية لمحهـ الأسساؾ )تروي  بيهكيسيائية(: التغيرات الحدية وال20جدوؿ )
 ـ.º 5بالسدتخمص السائي لمزنجبيل خلاؿ الحفظ السبرد عمى الدرجة +

 Log10 CFU/gتم التعبير عن قيسة التعداد السيكروبي العاـ وتعداد الزوائف كريغة لهغارتسية 
تػدؿ عمػى وجػهد فروقػات معشهيػة فػي حػاؿ   a,b,cالسعيػاري مػن الأسػفل(الانحػراؼ ± تعبر الشتائج عن)الستهسط الحدابي من الأعمى 

 (P˂0.05) 0.05وذلم عشد مدتهى السعشهية ألفا  نفديا السجسهعة اختلافيا ضسن نفس الرف وضسن

 الرفات الحدية
 التخكيد
 
 

 السجة بالأياـ

 الدمهر التروي 

 الذاىد %25 %15 %5 الذاىد 25% 15% 5%

0 a5.00 
±0.10 

a5.00 
±0.15 

a5.00 
±0.11 

a5.00 
±0.16 

a5.00 
±0.17 

a5.00 
±0.14 

a5.00 
±0.19 

a5.00 
±0.13 

2 b4.56 
±0.08 

b5.00 
±0.12 

b5.00 
±0.13 

a4.00 
±0.13 

a4.24 
±0.09 

a4.47 
±0.17 

b4.73 
±0.08 

a4.00 
±0.16 

4 a3.51 
±0.18 

b4.21 
±0.15 

b4.54 
±0.18 

a3.39 
±0.18 

b3.71 
±0.12 

b4.00 
±0.13 

b4.38 
±0.14 

a2.24 
±0.10 

5 b3.00 
±0.11 

b4.00 
±0.14 

b4.31 
±0.12 

a2.46 
±0.12 

b2.40 
±0.14 

b3.53 
±0.19 

b3.92 
±0.16 

a1.29 
±0.14 

6 b2.50 
±0.13 

b3.71 
±0.05 

b4.00 
±0.18 

a1.70 
±0.04 

a1.13 
±0.16 

b3.32 
±0.08 

b3.61 
±0.05 

× 

7 a1.44 
±0.14 

b3.35 
±0.10 

b3.82 
±0.07 

× × 
b2.54 
±0.15 

b3.36 
±0.11 

× 

8 × 
c2.90 
±0.09 

b3.60 
±0.03 

× × 
a1.09 
±0.04 

b3.00 
±0.07 

× 

9 × 
a1.17 
±0.12 

b3.41 
±0.11 

× × × 
b2.84 
±0.10 

× 

10 × × 
3.26 
±0.08 

× × × 
2.60 
±0.12 

× 

11 × × 
2.70 
±0.18 

× × × 
2.33 
±0.17 

× 

12 × × 
2.11 
±0.06 

× × × 
1.72 
±0.10 

× 

13 × × 
1.04 
±0.12 

× × × × × 
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 رقم الػحسهضة
 التخكيد

 
السجة 
 بالأياـ

 الدمػر التخويت

 الذاىج %25 %15 %5 الذاىج 25% 15% 5%

0 a5.60 
±0.18 

a5.51 
±0.12 

a5.30 
±0.12 

a5.70 
±0.17 

a5.60 
±0.04 

a5.56 
±0.12 

a5.43 
±0.13 

a5.65 
±0.12 

2 a5.87 
±0.16 

a5.71 
±0.18 

a5.40 
±0.14 

a5.90 
±0.11 

a5.95 
±0.10 

a5.73 
±0.13 

a5.59 
±0.17 

a5.95 
±0.19 

4 a5.97 
±0.04 

a5.77 
±0.09 

a5.44 
±0.15 

a6.00 
±0.10 

a6.08 
±0.11 

a5.81 
±0.16 

a5.65 
±0.12 

a6.22 
±0.14 

5 a5.99 
±0.08 

a5.83 
±0.12 

a5.51 
±0.16 

a6.31 
±0.06 

a6.21 
±0.15 

a5.95 
±0.10 

a5.75 
±0.18 

a6.54 
±0.15 

6 a6.12 
±0.12 

a5.89 
±0.10 

a5.70 
±0.13 

a6.41 
±0.15 

b6.52 
±0.17 

a6.14 
±0.15 

a5.80 
±0.15 

× 

7 b6.45 
±0.16 

a5.93 
±0.14 

a5.75 
±0.15 

× × 
ab6.37
±0.17 

a5.85 
±0.16 

× 

8 × 
ab6.15 
±0.17 

a5.81 
±0.17 

× × 
b6.42 
±0.06 

a5.91 
±0.17 

× 

9 × 
b6.41 
±0.13 

a5.84 
±0.12 

× × × 
6.03 
0.09± 

× 

10 × × 
5.93 
±0.13 

× × × 
6.18 
±0.11 

× 

11 × × 
6.07 
±0.17 

× × × 
6.36 
±0.14 

× 

12 × × 
6.20 
±0.15 

× × × 
6.48 
±0.16 

× 

13 × × 
6.46 
0.18± 

× × × × × 
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 التعداد السيكروبي العاـ
 التخكيد
 
السجة 
 بالأياـ

 الدمػر التخويت

 الذاىج %25 %15 %5 الذاىج 25% 15% 5%

0 c3.89
±0.13 

c3.65 
±0.10 

b2.34 
±0.11 

a4.53 
±0.16 

c3.82 
±0.17 

c3.41 
±0.15 

b2.51 
±0.09 

a4.35 
±0.11 

2 c4.68
±0.15 

c4.45 
±0.05 

b3.23 
±0.14 

a5.66 
±0.15 

c4.85 
±0.19 

c4.63 
±0.12 

b3.46 
±0.14 

a5.78 
±0.15 

4 c5.32
±0.16 

c5.13 
±0.18 

b4.57 
±0.17 

a5.97 
±0.05 

c5.41 
±0.06 

c5.22 
±0.14 

b4.00 
±0.13 

a6.42 
±0.17 

5 c5.52
±0.19 

c5.34 
±0.11 

b4.82 
±0.12 

a6.58 
±0.12 

c5.75 
±0.11 

c5.30 
±0.16 

b4.25 
±0.10 

a7.12 
±0.19 

6 c5.61
±0.05 

bc5.40
±0.17 

b5.00 
±0.15 

a7.10 
±0.13 

a7.00 
±0.10 

b5.51 
±0.18 

b5.38 
±0.08 

× 

7 a7.10
±0.13 

a6.19 
±0.15 

b5.22 
±0.16 

× × 
a6.50 
±0.13 

b5.58 
±0.05 

× 

8 × 
a6.86 
±0.13 

b5.48 
±0.19 

× × 
a7.00 
±0.15 

b5.82 
±0.12 

× 

9 × 
a7.00 
±0.12 

b5.70 
±0.15 

× × × 
6.28 
±0.15 

× 

10 × × 
6.31 
±0.17 

× × × 
6.52 
±0.16 

× 

11 × × 
6.58 
±0.09 

× × × 
6.84 
±0.07 

× 

12 × × 
6.83 
±0.10 

× × × 
7.13 
±0.12 

× 

13 × × 
7.11 
±0.15 

× × × × × 
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 تعداد بكتريا الزوائف
 التخكيد
 
السجة 
 بالأياـ

 الدمػر التخويت

 الذاىج %25 %15 %5 الذاىج 25% 15% 5%

0 a1.97
±0.15 

a1.54 
±0.08 

a1.33 
±0.12 

b2.57 
±0.10 

a1.95 
±0.16 

a1.72 
±0.08 

a1.50 
±0.05 

b2.62 
±0.11 

2 a2.43
±0.12 

b1.83 
±0.10 

b1.50 
±0.19 

c3.58 
±0.12 

a2.73 
±0.12 

a2.50 
±0.11 

b1.81 
±0.15 

c3.78 
±0.17 

4 a3.82
±0.09 

b3.28 
±0.14 

c2.68 
±0.13 

d4.38 
±0.17 

a3.64 
±0.10 

a3.80 
±0.14 

b2.65 
±0.12 

c6.48 
±0.14 

5 a4.40
±0.11 

b3.54 
±0.16 

b3.30 
±0.12 

c5.73 
±0.11 

a4.81 
±0.15 

a4.52 
±0.11 

b3.80 
±0.09 

c7.18 
±0.10 

6 a4.75
±0.16 

b3.87 
±0.09 

b3.66 
±0.18 

c6.57 
±0.17 

a6.20 
±0.10 

c4.81 
±0.19 

b3.99 
±0.07 

× 

7 a6.21
±0.15 

b4.57 
±0.06 

b3.95 
±0.07 

× × 
b5.64 
±0.13 

c4.51 
±0.16 

× 

8 × 
b5.63 
±0.11 

c4.31 
±0.11 

× × 
a6.13 
±0.05 

b4.90 
±0.12 

× 

9 × 
a7.34 
±0.15 

b4.56 
±0.17 

× × × 
5.29 
±0.07 

× 

10 × × 
4.82 
±0.12 

× × × 
5.53 
±0.11 

× 

11 × × 
5.57 
±0.18 

× × × 
6.87 
±0.04 

× 

12 × × 
6.63 
±0.13 

× × × 
7.30 
±0.08 

× 

13 × × 
7.34 
±0.10 

× × × × × 
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 الدمهر

 
 التروي 

 
  الدمهر

 التروي 

 
 الدمهر

 
 التروي 

مدة حفظ لحهـ الأسساؾ السعاممة بالسدتخمص السائي لمزنجبيل بالتراكيز الثلاثة السختمفة (: زيادة 11السخظط)
 مقارنة بالذاىد.

 
 لحم سسم الدمهر

 
 لحم سسم التروي 

(: انخفاض تعداد بكتريا الزوائف في عيشات لحم الأسساؾ السعامل بالسدتخمص السائي لمزنجبيل 12السخظط)
 مقارنة بعيشة الذاىد.
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نتائج دراسة تػأثير السدتخمرػات الزيتيػة لكػل  مػن الييػل والقرفػة والزنجبيػل عمػى صػفات  3-4
 الجهدة لمحهـ البيزاء.

فػػي ىػػحه السخحمػػة تػػعَّ اسػػتخجاـ الخ صػػات الديتيػػة لكَّػػل مػػغ الييػػل والقخفػػة والدنجبيػػل كأفزػػل ثػػ ث 
مقارنػػة بالخ صػػات خ صػػات زيتيػػة قامػػت بتثبػػيط بكتخيػػا الدوائػػف السعدولػػة فػػي إشػػار ىػػحا العسػػل 

% بصخيقػة الغسػخ لسػجة دقيقػة (5-10-15)الديتية الأخخى وشبّقت ث ثة تخاكيد فقط ىي التخاكيػد 
 % لتأثخ الرفات الحدّية لمحع عشج تصبيقيسا. (20-25)واحجة واستبعج التخكيداف 

 فخح الفخوج( –لحػـ الفخوج )صجر الفخوج  3-4-1

بيشػػت الشتػػائا أف السدتخمرػػات الديتيػػة لكػػل  مػػغ الييػػل والقخفػػة والدنجبيػػل قػػج أدت إلػػى زيػػادة مػػجة 
أياـ بالشدبة لفخح الفخوج عشج التخكيػد  9أياـ بالشدبة لرجر الفخوج و  10حف  لحػـ الفخوج حتى 

 %10يػػػـ بالشدػػبة لفخػػح الفػػخوج عشػػج التخكيػػد  11يػػػـ بالشدػػبة لرػػجر الفػػخوج و  12% وحتػػى 5
% خػػ ؿ 15يػػػـ بالشدػبة لفخػػح الفػػخوج عشػػج التخكيػػد  14يػػػـ بالشدػػبة لرػػجر الفػػخوج و  15وحتػى 

 ـ.º 5الحف  بالتبخيج عمى الجرجة +

( وجػػػد ارتفػػاع معشػػػي فػػي قػػيع الرػػفات الحدػػية لعيشػػات لحػػػـ 21بيشػػت الشتػػائا فػػي الجػػجوؿ رقػػع )
ة وعمػػػػػػى التخاكيػػػػػػد الث ثػػػػػػػة        الفػػػػػػخوج )الفخػػػػػػح والرػػػػػػجر( السعاممػػػػػػػة بالسدتخمرػػػػػػات الديتيػػػػػػة الث ثػػػػػػػ

ـأ حيػث وجػجنا أف º 5% وذلظ في اليػـ الدابع والثامغ مػغ الحفػ  عمػى الجرجػة +(15-10-5)
بالشدػبة لمرػجر والفخػحأ فػي حػيغ أف  (2.00)عيشات لحع الفخوج الذاىج قج حرمت عمى الجرجػة 

حيػػػث بمغػػػت قيسػػػػة  العيشػػػات السعاممػػػة بالسدتخمرػػػػات الديتيػػػة قػػػج حافطػػػػت عمػػػى جػدتيػػػا الحدػػػػية
الرػػػفات الحدػػػية لعيشػػػات صػػػجر الفػػػخوج السعاممػػػة بالسدػػػتخمز الديتػػػي لمييػػػل وبػػػالتخاكيد الث ثػػػة 

عمػػى  (4.00 , 4.07 , 4.26)% فػي اليػػػـ الثػػامغ مػػغ الحفػػ  عمػػى درجػػات (15-10-5)
 (3.95 – 4.07 – 4.23)التػػالي وقػج كانػت القػيع الحدػية بالشدػبة لمسدػتخمز الديتػي لمقخفػة 

عمػى التػػالي. أمػا بالشدػبة  (3.85 , 3.90 , 4.12)لتػػالي ولمسدػتخمز الديتػي لمدنجبيػل عمػى ا
لمقيع الحدية لعيشػات فخػح الفػخوج السعاممػة بالسدػتخمز الديتػي لمييػل فػي اليػػـ الدػابع مػغ الحفػ  

عمػى التػػالي وكانػت القػيع الحدػية بالشدػبة لمسدػتخمز  (4.00 , 4.10 , 4.32)فقج بمغت قيسة 
 عمى التػالي ولمسدتخمز الديتي لمدنجبيل   (3.90 , 4.00 ,4.20)لمقخفة  الديتي
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 عمى التػالي. (3.84 , 4.00 , 4.10) 

والتعػػػجاد السيكخوبػػػي العػػػاـ بالشدػػػبة  pH( وجػػػجنا أف قيسػػػة درجػػػة الحسػضػػػة 21مػػػغ الجػػػجوؿ رقػػػع )
لرػػجر الفػػخوج الذػػاىج فػػي اليػػػـ الثػػامغ مػػغ الحفػػ  قػػج وصػػمت إلػػى رقػػع الفدػػاد حيػػث بمغػػت قيسػػة 

بالشدػػػبة لمتعػػػجاد السيكخوبػػػي العػػػاـ فػػػي حػػػيغ أف  (7.02)بالشدػػػبة لػػػخقع الحسػضػػػة وقيسػػػة  (6.45)
دابع مغ الحف  حيث بمغت قيسػة عيشات فخح الفخوج الذاىج قج وصمت إلى رقع الفداد في اليػـ ال

لمتعػػػجاد السيكخوبػػػي العػػػاـ. أمػػػا بالشدػػػبة لمعيشػػػات  (7.22)بالشدػػبة لػػػخقع الحسػضػػػة وقيسػػػة  (6.48)
السعاممػػة بالسدتخمرػػات الديتيػػة الث ثػػة وعمػػى التخاكيػػد الث ثػػة فقػػج حرػػمت فػػي اليػػػـ الثػػامغ مػػغ 

فػػخوج عمػػى قػػيع ادنػػى وبرػػػرة معشػيػػة الحفػػ  بالشدػػبة لرػػجر الفػػخوج واليػػػـ الدػػابع بالشدػػبة لفخػػح ال
 عغ قيع الذاىج السحكػرة سابقاً. 

( ن حػػ  انخفػػاض تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف فػػي عيشػػات لحػػػـ الفػػخوج )الرػػجر 21مػػغ الجػػجوؿ رقػػع )
والفخػػح( السعاممػػة بالسدتخمرػػات الديتيػػة الث ثػػة وعمػػى التخاكيػػد الث ثػػة انخفاضػػاً معشػيػػاً وذلػػظ فػػي 

ي بعػج السعاممػة مباشػخة( وفػي نيايػة فتػخة الحفػ  )أي فػي اليػػـ الثػامغ والدػابع بجاية فتػخة الحفػ  )أ
بالشدبة لمرجر والفخح عمى التػالي( مقارنػة بعيشػة الذػاىجأ حيػث وجػجنا أف عيشػات الذػاىج قػج بمػغ 

بالشدػػبة لمرػػجر والفخػػح  (4.16,4.17)فييػػا تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف فػػي اليػػػـ الثػػامغ والدػػابع قيسػػة 
اليأ فػػي حػػيغ أف عيشػػات صػػجر الفػػخوج السعاممػػة بالسدػػتخمز الديتػػي لمييػػل وبػػالتخاكيد عمػػى التػػػ 
%  فػػػػػػي اليػػػػػػػـ الثػػػػػػامغ مػػػػػػغ الحفػػػػػػ  قػػػػػػج حرػػػػػػمت عمػػػػػػى قػػػػػػيع قػػػػػػجرت بػػػػػػػ         (5-10-15)الث ثػػػػػػة 

(2.40 , 2.60 , 2.75) Log10 CFU/g  عمػى التػػالي وقػج كانػت القػيع بالشدػبة لمسدػتخمز
عمػػى التػػػالي وقػػج كانػػت القػػيع  Log10 CFU/g (2.82 , 2.70 , 2.55)الديتػػي لمقخفػػة 

عمػى التػػالي. أمػا  Log10 CFU/g (2.96 , 2.80 , 2.65)لمسدػتخمز الديتػي لمدنجبيػل 
بالشدػػبة لتعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف لعيشػػات فخػػح الفػػخوج السعاممػػة بالسدػػتخمز الديتػػي لمييػػل فقػػج بمغػػت 

(2.41 , 2.61 , 2.73) Log10 CFU/g  وكانت القيع بالشدبة لمسدتخمز الديتي عمى التػالي
عمػى التػػالي وكانػت القػيع لمسدػتخمز الديتػي  Log10 CFU/g (2.86 , 2.74 , 2.57)لمقخفة 

عمػى التػػالي وذلػظ فػي اليػػـ الدػابع مػغ  Log10 CFU/g (2.95 , 2.82 , 2.64)لمدنجبيػل 
 الحف .



 النتائج

113 
 

 ـ.º 5يد عمى الدرجة +(: التغيرات الحدية والبيهكيسيائية والسيكروبية لمحم الفروج السعامل بالخلاصات الزيتية لمييل والقرفة والزنجبيل خلاؿ الحفظ بالتبر 21جدوؿ)
 التغيرات الحدية

نهع المحم والسدة 
 بالأياـ
 

 السدتخمص وتركيزه

 فخذ الفروج جصدر الفرو  

0 3 7 8 10 12 15 0 3 7 9 11 14 

ييل
ال

 

5% 5.00 
± 0.15 

4.48 
± 0.15 

4.13 
± 0.27 

*4.00 
± 0.20 

2.07 
± 0.18 × × 

5.00 
± 0.13 

4.30 
± 0.13 

*4.00 
± 0.21 

2.00 
± 0.18 × × 

10% 5.00 
± 0.15 

4.54 
± 0.10 

4.17 
± 0.18 

*4.07 
± 0.11 

3.81 
± 0.12 

2.31 
±0.17 

× 5.00 
± 0.13 

4.46 
± 0.16 

*4.10 
± 0.13 

3.50 
± 0.22 

1.97 
± 0.12 

× 

15% 5.00 
± 0.15 

4.60 
± 0.16 

4.35 
± 0.13 

*4.26 
± 0.25 

3.90 
± 0.17 

3.00 
±0.11 

2.40 
± 0.18 

5.00 
± 0.13 

4.55 
± 0.13 

*4.32 
± 0.24 

3.56 
± 0.17 

2.90 
± 0.16 

2.15± 
0.10 

رفة
الق

 

5% 5.00 
± 0.15 

4.42 
± 0.15 

3.97 
± 0.12 

*3.95 
± 0.19 

2.00 
± 0.21 × × 5.00 

± 0.13 
4.23 

± 0.17 
*3.90 
± 0.15 

1.90 
± 0.19 × × 

10% 5.00 
± 0.15 

4.50 
± 0.15 

4.10 
± 0.18 

*4.07 
± 0.10 

3.58 
± 0.13 

2.10 
0.14± × 5.00 

± 0.13 
4.34 

± 0.16 
*4.00 
± 0.12 

3.30 
± 0.23 

1.88 
± 0.25 × 

15% 5.00 
± 0.15 

4.60 
± 0.19 

4.25 
± 0.17 

*4.23 
± 0.15 

3.70 
± 0.18 

2.91 
0.10± 

2.20 
± 0.21 

5.00 
± 0.13 

4.42 
± 0.10 

*4.20 
± 0.16 

3.40 
± 0.12 

2.79 
± 0.13 

2.00± 
0.10 

بيل
زنج
ال

 

5% 5.00 
± 0.15 

4.38 
± 0.16 

3.91 
± 0.20 

*3.85 
± 0.22 

1.88 
± 0.15 × × 

5.00 
± 0.13 

4.15 
± 0.14 

*3.84 
± 0.17 

1.71 
± 0.12 × × 

10% 5.00 
± 0.15 

4.49 
± 0.10 

4.08 
± 0.13 

*3.90 
± 0.21 

3.40 
± 0.14 

1.85 
0.19± 

× 5.00 
± 0.13 

4.26 
± 0.14 

*4.00 
± 0.11 

3.23 
± 0.13 

1.81 
± 0.10 

× 

15% 5.00 
± 0.15 

4.55 
± 0.14 

4.15 
± 0.18 

*4.12 
± 0.15 

3.50 
± 0.17 

2.75 
0.21± 

2.00 
± 0.12 

5.00 
± 0.13 

4.35 
± 0.18 

*4.10 
± 0.16 

3.38 
± 0.13 

2.63 
± 0.11 

1.90± 
0.15 

 5.00 الذاىد
± 0.15 

4.35 
± 0.19 

2.23 
± 0.12 

2.00 
± 0.18 × × × 5.00 

± 0.13 
4.20 

± 0.19 
2.00 

± 0.14 × × × 
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 pHدرجة الحسهضة 
 نهع المحم والسدة بالأياـ      

 
 السدتخمص وتركيزه

 فخذ الفروج صدر الفروج 

0 3 7 8 10 12 15 0 3 7 9 11 14 

 الييل

5% 5.80 
± 0.21 

5.64 
± 0.18 

5.85 
± 0.15 

⃰ 5.90 
± 0.19 

6.44± 
0.11 

× × 5.81± 
0.13 

5.70± 
0.16 

⃰ 5.89± 
0.10 

6.53± 
0.14 

× × 

10% 5.84 
± 0.13 

5.33 
± 0.15 

5.48 
± 0.12 

*5.55 
± 0.09 

5.73± 
0.22 

6.45± 
0.18 ×  5.85± 

0.16 
5.46± 
0.17 

*5.74± 
0.14 

6.04± 
0.19 

6.50± 
0.11 × 

15% 5.88 
± 0.02 

4.81 
± 0.01 

5.21 
± 0.01 

*5.27 
± 0.14 

5.52± 
0.03 

5.90± 
0.13 

6.47± 
0.02 

 5.90± 
0.23 

5.20± 
0.13 

*5.58± 
0.18 

5.83± 
0.17 

6.00± 
0.12 

6.53± 
0.18 

 القرفة

5% 5.92 
± 0.27 

5.77 
± 0.03 

5.93 
± 0.23 

⃰5.98 
± 0.23 

6.58± 
0.20 × × 5.97± 

0.21 
5.75± 
0.02 

⃰6.00± 
0.17 

6.60± 
0.15 × × 

10% 6.03 
± 0.12 

5.40 
± 0.10 

5.54 
± 0.22 

*5.59 
± 0.14 

5.80± 
0.16 

6.50± 
0.18 × 6.05± 

0.15 
5.50± 
0.17 

⃰ 5.84± 
0.11 

6.15± 
0.10 

6.57± 
0.12 × 

15% 6.13 
± 0.01 

4.91 
± 0.01 

5.33 
± 0.02 

*5.37 
± 0.15 

5.61± 
0.02 

5.96± 
0.19 

6.58± 
0.03 

6.12± 
0.12 

5.31± 
0.20 

*5.70± 
0.18 

5.97± 
0.13 

6.24± 
0.16 

6.64± 
0.15 

 الزنجبيل

5% 5.60 
± 0.18 

5.82 
± 0.13 

6.02 
± 0.15 

⃰6.08 
± 0.17 

6.61± 
0.12 × × 5.71± 

0.10 
5.88± 
0.01 

⃰6.10± 
0.17 

6.65± 
0.19 × × 

10% 5.33 
± 0.15 

5.48 
± 0.16 

 5.63± 
0.10 

⃰ 5.67± 
0.13 

5.86± 
0.13 

6.54± 
0.14 × 5.58± 

0.18 
5.69± 
0.12 

⃰ 5.93± 
0.24 

6.20± 
0.14 

6.59± 
0.15 × 

15% 4.89± 
0.01 

5.11± 
0.03 

5.38± 
0.03 

*5.42± 
0.20 

5.68± 
0.02 

6.23± 
0.03 

6.70± 
0.01 

5.23± 
0.14 

5.48± 
0.21 

*5.79± 
0.17 

6.05± 
0.16 

6.31± 
0.11 

6.76± 
0.10 

 ±5.77 الذاىد
0.05 

5.85± 
0.02 

6.38± 
0.12 

6.45± 
0.18 × × × 5.80± 

0.19 
5.95± 
0.13 

6.48± 
0.14 × × × 
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  log10 CFU/gالتعداد السيكروبي  العاـ 
 نهع المحم والسدة بالأياـ
 

 السدتخمص وتركيزه

 فخذ الفروج صدر الفروج 

0 3 7 8 10 12 15 0 3 7 9 11 14 

 الييل

5% 4.00± 
0.15 

4.71± 
0.22 

5.86± 
0.20 

*6.02± 
0.22 

7.12± 
0.11 × × 4.06± 

0.20 
4.85± 
0.17 

*5.79± 
0.12 

7.21± 
0.23 × × 

10% 3.91± 
0.26 

4.53± 
0.15 

5.50± 
0.22 

*5.65± 
0.28 

6.41± 
0.13 

7.10± 
0.18 × 

3.94± 
0.23 

4.65± 
0.28 

*5.61± 
0.14 

6.53± 
0.27 

7.24± 
0.20 × 

15% ⃰3.65± 
0.17 

4.13± 
0.18 

5.30± 
0.05 

*5.51± 
0.14 

5.98± 
0.13 

6.26± 
0.23 

6.60± 
0.11 

⃰3.66± 
0.22 

4.50± 
0.13 

*5.48± 
0.26 

6.30± 
0.16 

6.31± 
0.14 

6.71± 
0.19 

 القرفة

5% 4.09± 
0.12 

4.87± 
0.24 

5.81± 
0.27 

*6.10± 
0.16 

7.19± 
0.14 × × 

4.11± 
0.27 

4.97± 
0.22 

*5.92± 
0.15 

7.28± 
0.18 × × 

10% 4.00± 
0.15 

4.68± 
0.22 

5.67±  
0.26 

*5.86±  
0.14 

6.57± 
0.20 

7.17± 
0.18 × 4.03± 

0.22 
4.73± 
0.25 

*5.75± 
0.17 

6.63± 
0.16 

7.32± 
0.11 × 

15% ⃰3.72± 
0.13 

4.33± 
0.12 

5.41± 
0.23 

*5.63± 
0.20 

6.33± 
0.02 

6.48± 
0.15 

6.71± 
0.19 

⃰3.84± 
0.13 

4.61± 
0.18 

*5.60± 
0.22 

6.42± 
0.26 

6.57± 
0.29 

6.82± 
0.16 

 الزنجبيل

5% 3.96± 
0.22 

5.03± 
0.17 

5.94± 
0.27 

⃰ 6.23± 
0.22 

7.25± 
0.12 × × 4.00± 

0.18 
5.19± 
0.21 

*6.08± 
0.19 

7.34± 
0.27 × × 

10% 3.88± 
0.25 

4.82± 
0.27 

5.73± 
0.16 

*5.91± 
0.15 

6.70± 
0.13 

7.26±  
0.11 

× ⃰3.90± 
0.22 

5.00± 
0.13 

*5.83± 
0.28 

6.75± 
0.17 

7.38± 
0.24 

× 

15% ⃰3.50± 
0.09 

4.67± 
0.13 

5.49± 
0.35 

*5.75± 
0.23 

6.51± 
0.33 

6.63±  
0.11 

6.77± 
0.15 

⃰3.57± 
0.28 

4.83± 
0.18 

*5.62± 
0.21 

6.54± 
0.12 

6.70± 
0.24 

6.93± 
0.27 

 ±4.35 الذاىد
0.08 

5.03± 
0.09 

6.68± 
0.17 

7.02± 
0.24 

× × × 4.42± 
0.12 

5.12± 
0.15 

7.22± 
0.27 

× × × 
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   log10 CFU/g تعداد بكتريا الزوائف
 نهع المحم والسدة بالأياـ
 

 السدتخمص وتركيزه

 فخذ الفروج صدر الفروج

0 3 7 8 10 12 15 0 3 7 9 11 14 

 الييل

5% ⃰ 1.77± 
0.11 

2.00± 
0.15 

2.66± 
0.13 

⃰ 2.75± 
0.14 

3.41± 
0.17 × × 

⃰ 1.84± 
0.12 

2.18± 
0.16 

⃰ 2.73± 
0.10 

3.51± 
0.14 × × 

10% *1.70± 
0.10 

1.91± 
0.17 

2.50± 
0.22 

⃰ 2.60± 
0.18 

3.32± 
0.26 

3.47± 
0.13 

× *1.75± 
0.14 

2.11± 
0.17 

⃰ 2.61± 
0.20 

3.43± 
0.07 

3.59± 
0.11 

× 

15% *1.53± 
0.39 

1.78± 
0.12 

2.30± 
0.25 

⃰ 2.40± 
0.21 

3.18± 
0.18 

3.34± 
0.15 

 3.50± 
0.31 

*1.61± 
0.18 

1.86± 
0.23 

⃰ 2.41± 
0.12 

3.31± 
0.13 

3.42± 
0.18 

3.61± 
0.19 

 القرفة

5% ⃰ 1.83± 
0.16 

2.16± 
0.14 

2.73± 
0.23 

⃰ 2.82± 
0.11 

3.58± 
0.22 × × 

⃰ 1.95± 
0.15 

2.26± 
0.12 

⃰ 2.86± 
0.10 

3.70± 
0.27 × × 

10% *1.75± 
0.14 

2.00± 
0.20 

2.61± 
0.33 

⃰ 2.70± 
0.21 

3.44± 
0.15 

3.60± 
0.28 

× ⃰ 1.81± 
0.11 

2.17± 
0.21 

⃰ 2.74± 
0.18 

3.53± 
0.20 

3.71± 
0.13 

× 

15% *1.60± 
0.17 

1.83± 
0.12 

2.45± 
0.29 

⃰ 2.55± 
0.27 

3.28± 
0.12 

3.47± 
0.24 

3.70± 
0.15 

*1.70± 
0.14 

1.95± 
0.26 

⃰ 2.57± 
0.11 

3.40± 
0.19 

3.58± 
0.31 

3.83± 
0.15 

 الزنجبيل

5% ⃰ 1.90± 
0.14 

2.25± 
0.16 

2.86± 
0.22 

⃰ 2.96± 
0.25 

3.70± 
0.14 × × 

⃰ 2.00± 
0.31 

2.34± 
0.24 

⃰ 2.95± 
0.27 

3.81± 
0.22 × × 

10% ⃰ 1.82± 
0.16 

2.13± 
0.13 

2.70± 
0.17 

⃰ 2.80± 
0.20 

3.58± 
0.18 

3.76± 
0.11 × 

⃰ 1.89± 
0.19 

2.36± 
0.23 

⃰ 2.82± 
0.31 

3.67± 
0.17 

3.83± 
0.27 × 

15% *1.68± 
0.26 

1.97± 
0.13 

2.55± 
0.35 

⃰ 2.65± 
0.19 

3.41± 
0.23 

3.60± 
0.18 

3.87± 
0.16 

*1.75± 
0.13 

2.12± 
0.27 

⃰ 2.64± 
0.22 

3.56± 
0.10 

3.72± 
0.24 

3.95± 
0.18 

 ±2.63 الذاىد
0.08 

2.83± 
0.09 

3.98± 
0.17 

4.17± 
0.15 × × × 

2.74± 
0.14 

2.87± 
0.19 

4.16± 
0.23 × × × 
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 لحع سسظ الدمػر( –لحػـ الأسساؾ )لحع سسظ التخويت  3-4-2

بيشت الشتائا أف السدتخمرػات الديتيػة لكػل  مػغ الييػل والقخفػة والدنجبيػل أدت إلػى زيػادة مػجة حفػ  
أياـ بالشدبة لمحع سسظ التخويت و  8ـ حتى º 5لحػـ الأسساؾ )التخويت والدمػر( عمى الجرجة +

 9 أيػاـ بالشدػبة لدػسظ التخويػت و 10% وحتػى 5أياـ بالشدبة لمحع سػسظ الدػمػر عشػج التخكيػد  7
يػػـ  12يػػـ بالشدػبة لدػسظ التخويػت و  13% وحتػى 10أياـ بالشدبة لدسظ الدػمػر عشػج التخكيػد 

 %.15بالشدبة لدسظ الدمػر عشج التخكيد 

( وجػػػد ارتفػػاع معشػػػي فػػي قػػيع الرػػفات الحدػػية لعيشػػات لحػػػـ 22بيشػػت الشتػػائا فػػي الجػػجوؿ رقػػع )
يتيػػة الث ثػػة وعمػػى التخاكيػػد الث ثػػة وذلػػظ الأسػػساؾ )التخويػػت والدػػمػر( السعاممػػة بالسدتخمرػػات الد 

فػػي اليػػػـ الدػػادس مػػغ الحفػػ  بالشدػػبة لمتخويػػت واليػػػـ الخػػامذ مػػغ الحفػػ  بالشدػػبة لمدػػمػر عمػػى 
ـأ حيػػػػػث وجػػػػػجنا أف عيشػػػػػات لحػػػػػػـ الأسػػػػػساؾ الذػػػػػاىج قػػػػػج حرػػػػػمت عمػػػػػى الجرجػػػػػة      º 5الجرجػػػػػة +

دس والخػامذ مػغ الحفػ  عمػى بالشدػبة لمتخويػت والدػمػر وذلػظ فػي اليػػـ الدػا (1.00 , 1.12)
التػػػاليأ فػػي حػػيغ أف العيشػػات السعاممػػة بالسدتخمرػػات الديتيػػة قػػج حافطػػت عمػػى جػدتيػػا الحدػػية 
حيث بمغت قيسة الرفات الحدية في اليػـ الدادس مغ الحف  بالشدبة لعيشات لحع سسظ التخويت 

ات              % درجػػػػػػػػػػػػػ(5-10-15)السعاممػػػػػػػػػػػػػة بالسدػػػػػػػػػػػػػتخمز الديتػػػػػػػػػػػػػي لمييػػػػػػػػػػػػػل وبػػػػػػػػػػػػػالتخاكيد الث ثػػػػػػػػػػػػػة 
عمى التػالي وقج كانت القيع الحدية بالشدبة لمسدتخمز الديتػي لمقخفػة  (4.40 , 3.31 , 4.10)

 , 3.74 , 4.25)عمػى التػػالي ولمسدػتخمز الديتػي لمدنجبيػل  (4.32 – 3.22 – 3.80)
ذ مػغ عمى التػػالي. أمػا بالشدػبة لمقػيع الحدػية لعيشػات لحػع سػسظ الدػمػر فػي اليػػـ الخػام (3.12

 , 3.70 , 3.86)% (5-10-15)الحف  السعاممة بالسدتخمز الديتي لمييل وبالتخاكيد الث ثة 
 , 3.61 , 3.77)عمػى التػػالي وكانػت القػيع الحدػية بالشدػبة لمسدػتخمز الديتػي لمقخفػة  (2.90
 عمى التػالي. (2.75 , 3.54 , 3.71)عمى التػالي ولمسدتخمز الديتي لمدنجبيل  (2.80

والتعجاد السيكخوبي العاـ بالشدػبة لمحػع  pH( وججنا أف قيسة درجة الحسػضة 22وؿ رقع )مغ الجج
سسظ التخويت الذػاىج فػي اليػػـ الدػادس مػغ الحفػ  قػج وصػمت إلػى رقػع الفدػاد حيػث بمغػت قيسػة 

بالشدػػػبة لمتعػػػجاد السيكخوبػػػي العػػػاـ فػػػي حػػػيغ أف  (7.12)بالشدػػػبة لػػػخقع الحسػضػػػة وقيسػػػة  (6.40)
ظ الدػػمػر الذػاىج قػج وصػػمت إلػى رقػع الفدػػاد فػي اليػػـ الخػػامذ مػغ الحفػ  حيػػث عيشػات لحػع سػس

لمتعػجاد السيكخوبػي العػاـ. أمػا بالشدػبة  (7.15)بالشدبة لخقع الحسػضػة وقيسػة  (6.57)بمغت قيسة 
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لمعيشػػػات السعاممػػػة بالسدتخمرػػػات الديتيػػػة الث ثػػػة وعمػػػى التخاكيػػػد الث ثػػػة فقػػػج حرػػػمت فػػػي اليػػػػـ 
مػػػغ الحفػػػ  بالشدػػػبة لمتخويػػػت والدػػػمػر عمػػػى التػػػػالي عمػػػى قػػػيع ادنػػػى وبرػػػػرة الدػػػادس والخػػػامذ 

 معشػية عغ قيع الذاىج السحكػرة سابقاً. 

( ن ح  انخفاض تعجاد بكتخيا الدوائف في عيشػات لحػػـ الأسػساؾ )التخويػت 22مغ الججوؿ رقع )
انخفاضػاً معشػيػاً وذلػظ فػي والدمػر( السعاممة بالسدتخمرات الديتية الث ثة وعمػى التخاكيػد الث ثػة 

بجايػػػػة فتػػػػخة الحفػػػػ  )أي بعػػػػج السعاممػػػػة مباشػػػػخة( وفػػػػي نيايػػػػة فتػػػػخة الحفػػػػ  )أي فػػػػي اليػػػػػـ الدػػػػادس 
والخػػامذ بالشدػػبة لمتخويػػت والدػػمػر عمػػى التػػػالي( مقارنػػة بعيشػػة الذػػاىجأ حيػػث وجػػجنا أف عيشػػات 

 Log (4.60-4.58)قيسة  الذاىج قج بمغ فييا تعجاد بكتخيا الدوائف في اليػـ الدادس والخامذ
CFU/g  بالشدػػػػػبة لمتخويػػػػػػت والدػػػػػػمػر عمػػػػػػى التػػػػػػػاليأ فػػػػػػي حػػػػػػيغ أف عيشػػػػػػات التخويػػػػػػت السعاممػػػػػػة

%  فػػي اليػػػـ الدػػادس مػػغ الحفػػ  قػػج (5-10-15)بالسدػػتخمز الديتػػي لمييػػل وبػػالتخاكيد الث ثػػة 
عمػى التػػالي وقػج كانػت  Log10 CFU/g (3.26 , 3.15 , 3.07)حرػمت عمػى قػيع قػجرت بػػ 

عمػى التػػالي  Log10 CFU/g (3.37 , 3.23 , 3.16)لقيع بالشدبة لمسدتخمز الديتػي لمقخفػة ا
عمػى  Log10 CFU/g (3.46 , 3.32 , 3.25)وقػج كانػت القػيع لمسدػتخمز الديتػي لمدنجبيػل 

التػالي. أما بالشدبة لتعجاد بكتخيػا الدوائػف فػي عيشػات الدػمػر السعاممػة بالسدػتخمز الديتػي لمييػل 
عمػى  Log10 CFU/g (3.30 , 3.16 , 3.04)% فقػج بمغػت (5-10-15)وبػالتخاكيد الث ثػة 

 Log10 (3.38 , 3.26 , 3.17)التػػػالي وكانػػت القػػيع بالشدػػبة لمسدػػتخمز الديتػػي لمقخفػػة 
CFU/g  (3.46 , 3.34 , 3.25)عمػػى التػػػالي وكانػػت القػػيع لمسدػػتخمز الديتػػي لمدنجبيػػل 

Log10 CFU/g . عمى التػالي وذلظ في اليػـ الخامذ مغ الحف 
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 ـ.º 5تية لمييل والقرفة والزنجبيل خلاؿ الحفظ السبرد عمى الدرجة +سمهر( السعاممة بالسدتخمرات الزي-والسيكروبية لمحهـ الأسساؾ )تروي  البيهكيسيائية(: التغيرات الحدية و 22جدوؿ )
 التغيرات الحدية

نهع المحم والسدة 
 بالأياـ
 

 السدتخمص وتركيزه

 سمهر تروي 

0 5 6 8 10 13 0 5 6 7 9 12 

 الييل

5% 5.00± 
0.28 

*4.65± 
0.19 

*3.31± 
0.22 

1.54± 
0.27 

× × 5.00± 
0.15 

*2.90± 
0.15 

2.59± 
0.29 

1.46± 
0.21 

× × 

10% 5.00± 
0.28 

*4.75± 
0.17 

*4.10± 
0.24 

3.87± 
0.15 

1.96± 
0.23 × 5.00± 

0.15 
*3.70± 
0.17 

3.58± 
0.19 

3.18± 
0.27 

1.92± 
0.22 × 

15% 5.00± 
0.28 

*5.00± 
0.14 

*4.40± 
0.19 

4.15± 
0.25 

2.53± 
0.18 

1.50± 
0.11 

5.00± 
0.15 

*3.86± 
0.27 

3.76± 
0.23 

3.61± 
0.25 

2.45± 
0.17 

1.35± 
0.22 

 القرفة

5% 5.00± 
0.28 

*4.61± 
0.27 

*3.22± 
0.15 

1.42± 
0.22 × × 5.00± 

0.15 
*2.80± 
0.11 

2.48± 
0.14 

1.33± 
0.19 × × 

10% 5.00± 
0.28 

*4.68± 
0.19 

*3.80± 
0.26 

2.99± 
0.12 

1.90± 
0.17 × 5.00± 

0.15 
*3.61± 
0.14 

3.49± 
0.21 

3.10± 
0.27 

1.83± 
0.25 × 

15% 5.00± 
0.28 

*5.00± 
0.22 

*4.32± 
0.25 

4.10± 
0.29 

2.45± 
0.18 

1.37± 
0.15 

5.00± 
0.15 

*3.77± 
0.18 

3.65± 
0.27 

3.55± 
0.22 

2.36± 
0.17 

1.26± 
0.29 

 الزنجبيل

5% 5.00± 
0.28 

*4.52± 
0.16 

*3.12± 
0.22 

1.31± 
0.25 

× × 5.00± 
0.15 

*2.75± 
0.18 

2.41± 
0.27 

1.22± 
0.23 

× × 

10% 5.00± 
0.28 

*4.64± 
0.16 

*3.74± 
0.24 

2.91± 
0.27 

1.85± 
0.18 × 5.00± 

0.15 
*3.54± 
0.14 

3.41± 
0.19 

3.00± 
0.27 

1.72± 
0.16 × 

15% 5.00± 
0.28 

*4.83± 
0.13 

*4.25± 
0.28 

4.00± 
0.15 

2.36± 
0.25 

1.26± 
0.16 

5.00± 
0.15 

*3.71± 
0.17 

3.60± 
0.19 

3.48± 
0.23 

2.25± 
0.16 

1.13± 
0.26 

 4.35 الذاىد
± 0.19 

5.00± 
0.28 

2.48± 
0.19 

1.12± 
0.22 × × × 5.00± 

0.15 
1.00± 
0.24 × × × 
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درجة الحسهضة 
pH 

 نهع المحم والسدة بالأياـ      
 

 السدتخمص وتركيزه

 سمهر تروي 
0 5 6 8 10 13 0 5 6 7 9 12 

 الييل

5% 5.77± 
0.27 

5.70± 
0.22 

⃰5.80± 
0.12 

6.42± 
0.17 × × 5.73± 

0.17 
⃰5.93± 
0.22 

6.03± 
0.19 

6.41± 
0.16 × × 

10% 5.81± 
0.23 

5.65± 
0.28 

⃰5.71± 
0.12 

5.97± 
0.15 

6.40± 
0.25 × 5.77± 

0.19 
⃰5.80± 
0.14 

5.90± 
0.27 

6.07± 
0.24 

6.41± 
0.28 

× 

15% 5.85± 
0.29 

5.61± 
0.12 

⃰5.70± 
0.24 

5.76± 
0.21 

6.00± 
0.18 

6.36± 
0.11 

5.81± 
0.15 

⃰5.70± 
0.18 

5.80± 
0.21 

5.99± 
0.23 

6.10± 
0.11 

6.35± 
0.22 

 القرفة

5% 5.90± 
0.13 

5.77± 
0.17 

⃰5.86± 
0.20 

6.48± 
0.27 × × 5.92± 

0.14 
⃰6.00± 
0.25 

6.11± 
0.22 

6.50± 
0.29 × × 

10% 6.00± 
0.24 

5.73± 
0.15 

⃰5.80± 
0.21 

5.90± 
0.17 

6.43± 
0.19 × 5.96± 

0.13 
⃰5.87± 
0.17 

6.00± 
0.27 

6.16± 
0.15 

6.42± 
0.21 

× 

15% 6.11± 
0.16 

5.70± 
0.12 

⃰5.75± 
0.22 

5.80± 
0.29 

6.08± 
0.15 

6.40± 
0.19 

6.13± 
0.16 

⃰5.76± 
0.19 

5.89± 
0.26 

6.08± 
0.17 

6.18± 
0.21 

6.40± 
0.24 

 الزنجبيل

5% 5.62± 
0.13 

5.81± 
0.20 

⃰5.90± 
0.25 

6.51± 
0.18 × × 5.60± 

0.23 
⃰6.08± 
0.28 

6.20± 
0.13 

6.57± 
0.20 × × 

10% 5.58± 
0.27 

5.78± 
0.14 

⃰5.83± 
0.22 

5.95± 
0.25 

6.46± 
0.18 × 

5.57± 
0.14 

⃰5.93± 
0.18 

6.11± 
0.29 

6.24± 
0.25 

6.49± 
0.17 

× 

15% 5.52± 
0.26 

5.74± 
0.13 

⃰5.80± 
0.24 

5.84± 
0.15 

6.12± 
0.23 

6.48± 
0.16 

5.54± 
0.11 

⃰5.82± 
0.13 

6.02± 
0.18 

6.15± 
0.22 

6.24± 
0.27 

6.48± 
0.24 

 ±5.71 الذاىد
0.28 

6.33± 
0.19 

6.40± 
0.24 × × × 5.63± 

0.15 
6.57± 
0.23 × × × × 
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 التعداد الميكروبي  العام

CFU/g  Log10 

نهع المحم والسدة               
 بالأياـ

 
 السدتخمص وتركيزه

  سمهر تروي 

0 5 6 8 10 13 0 5 6 7 9 12 

 الييل

5% ⃰ 3.50± 
0.20 

5.20± 
0.25 

*5.48± 
0.13 

7.19± 
0.19 

× × 
*3.56± 
0.22 

*5.49± 
0.13 

5.71± 
0.17 

7.36± 
0.19 

× × 

10% *3.36± 
0.17 

4.90± 
0.26 

*5.38± 
0.24 

5.61± 
0.13 

7.12± 
0.19 

× 
*3.39± 
0.20 

*5.30± 
0.26 

5.42± 
0.15 

5.72± 
0.19 

7.30± 
0.24 

× 

15% *3.30± 
0.29 

4.68± 
0.12 

*4.73± 
0.23 

5.10± 
0.25 

5.91± 
0.18 

7.14± 
0.21 

*3.17± 
0.24 

*5.00± 
0.17 

5.24± 
0.15 

5.33± 
0.20 

6.20± 
0.27 

7.24± 
0.28 

 القرفة

5% ⃰ 3.58± 
0.17 

5.28± 
0.19 

*5.41± 
0.26 

7.30± 
0.12 

× × 
*3.60± 
0.25 

*5.55± 
0.22 

5.79± 
0.15 

7.40± 
0.29 

× × 

10% *3.45± 
0.28 

5.00± 
0.25 

*5.30± 
0.21 

5.72± 
0.17 

7.21± 
0.19 

× 
*3.47± 
0.22 

*5.38± 
0.27 

5.51± 
0.19 

5.81± 
0.15 

7.35± 
0.23 

× 

15% *3.40± 
0.15 

4.75± 
0.19 

*4.81± 
0.24 

5.20± 
0.29 

6.00± 
0.12 

7.23± 
0.15 

*3.23± 
0.18 

*5.10± 
0.20 

5.31± 
0.24 

5.42± 
0.28 

6.26± 
0.17 

7.32± 
0.25 

 الزنجبيل

5% ⃰ 3.46± 
0.21 

5.40± 
0.14 

*5.50± 
0.26 

7.42± 
0.18 

× × 
*3.50± 
0.15 

*5.61± 
0.19 

5.85± 
0.24 

7.51± 
0.20 

× × 

10% ⃰ 3.38± 
0.16 

5.12± 
0.23 

*5.39± 
0.27 

5.84± 
0.14 

7.33± 
0.22 

× 
*3.40± 
0.27 

*5.45± 
0.23 

5.56± 
0.19 

5.88± 
0.25 

7.42± 
0.21 

× 

15% *3.27± 
0.26 

4.82± 
0.13 

*4.92± 
0.24 

5.31± 
0.15 

6.13± 
0.23 

7.33± 
0.16 

*3.10± 
0.29 

*5.18± 
0.24 

5.36± 
0.18 

5.51± 
0.22 

6.35± 
0.14 

7.42± 
0.20 

 ±4.22 الذاىد
0.18 

5.58± 
0.29 

7.12± 
0.21 × × × 

4.34± 
0.25 

7.15± 
0.20 

× × × × 
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  بكتريا الزوائفتعداد 
log10 CFU/g 

 نهع المحم والسدة بالأياـ
 

 السدتخمص وتركيزه

  سمهر                       تروي 

0 5 6 8 10 13 0 5 6 7 9 12 

 الييل

5% ⃰ 2.18± 
0.18 

3.14± 
0.23 

⃰ 3.26± 
0.14 

3.42± 
0.19 × × 

⃰ 2.27± 
0.15 

⃰ 3.30± 
0.19 

3.36± 
0.12 

3.53± 
0.25 × × 

10% ⃰ 2.08± 
0.16 

3.00± 
0.21 

⃰ 3.15± 
0.15 

3.29± 
0.17 

3.68± 
0.23 × 

⃰ 2.19± 
0.23 

⃰ 3.16± 
0.20 

3.26± 
0.15 

3.41± 
0.17 

3.78± 
0.13 × 

15% ⃰ 1.97± 
0.19 

2.91± 
0.12 

⃰ 3.07 
±0.22 

3.18± 
0.25 

3.61± 
0.18 

4.49± 
0.11 

⃰ 2.10± 
0.14 

⃰ 3.04± 
0.18 

3.18± 
0.22 

3.21± 
0.20 

3.73± 
0.13 

4.60± 
0.27 

 القرفة

5% ⃰ 2.30± 
0.17 

3.24± 
0.13 

⃰ 3.37± 
0.24 

3.51± 
0.29 × × 

⃰ 2.41± 
0.15 

⃰ 3.38± 
0.19 

3.49± 
0.21 

3.63± 
0.27 × × 

10% ⃰ 2.18± 
0.27 

3.12± 
0.16 

⃰ 3.23± 
0.26 

3.40± 
0.14 

3.80± 
0.19 × 

⃰ 2.28± 
0.18 

⃰ 3.26± 
0.22 

3.35± 
0.12 

3.52± 
0.19 

3.93± 
0.14 × 

15% ⃰ 2.10± 
0.17 

3.05± 
0.12 

⃰ 3.16± 
0.23 

3.27± 
0.29 

3.72± 
0.16 

4.58± 
0.19 

⃰ 2.20± 
0.12 

⃰ 3.17± 
0.14 

3.29± 
0.27 

3.38± 
0.22 

3.85± 
0.19 

4.73± 
0.26 

 الزنجبيل

5% ⃰ 2.39± 
0.16 

3.33± 
0.11 

 3.46±⃰  
0.24 

3.60± 
0.19 × × 

⃰ 2.45± 
0.17 

⃰ 3.46± 
0.13 

3.58± 
0.16 

3.71± 
0.27 × × 

10% ⃰ 2.27± 
0.19 

3.21± 
0.17 

⃰ 3.32± 
0.25 

3.48± 
0.13 

3.91± 
0.29 × 

⃰ 2.36± 
0.18 

⃰ 3.34± 
0.13 

3.47± 
0.19 

3.62± 
0.27 

4.08± 
0.16 × 

15% ⃰ 2.18± 
0.26 

3.14± 
0.13 

⃰ 3.25± 
0.24 

3.36± 
0.15 

3.81± 
0.23 

4.70± 
0.16 

⃰ 2.29± 
0.19 

⃰ 3.25± 
0.17 

3.37± 
0.12 

3.48± 
0.27 

4.02± 
0.15 

5.13± 
0.22 

 ±3.54 الذاىد
0.18 

4.42± 
0.29 

4.60± 
0.24 × × × 

3.61± 
0.24 

4.58± 
0.17 × × × × 
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مقارنػة (: انخفاض تعداد بكتريا الزوائف في عيشػات المحػهـ البيزػاء السعاممػة بالخلاصػات الزيتيػة 13السخظط)
 بالذاىد.

 الزيتي لمييلالسدتخمص 

 
 صدر الفروج 

 
 فخذ الفروج

 
 لحم التروي 

 
 لحم الدمهر

 

 السدتخمص الزيتي لمقرفة

 
 صدر الفروج

 
 فخذ الفروج

 
 لحم التروي 

 
 لحم الدمهر

0

1

2

3

4

5

0 3 7 8 

lo
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 (13)تابع لمذكل 

 السدتخمص الزيتي لمزنجبيل

 

 
 صدر الفروج

 

 
 فخذ الفروج

 

 
 لحم التروي 

 

 
 لحم الدمهر

 

نتػػائج السرحمػػة الرابعػػة: نتػػائج دراسػػة تػػأثير الفعػػل التػػآزري لمسدتخمرػػات الزيتيػػة عمػػى التعػػداد 
 ـ. º 20-السيكروبي لمحهـ البيزاء السغمفة وغير السغمفة بدرجة حرارة التجسيد 

بيشت نتائا السخحمة الخابعػة أفَّ لديػت الييػل والقخفػة والدنجبيػل فعػً  تآزريػاً عشػج مدجيػا مػع بعزػيا 
بعسأ حيث وججنا أف تعجاد بكتخيا الدوائف والتعجاد العاـ السيكخوبي في عيشات المحػـ البيزاء ال

)صػػػجر الفػػػخوج أ فخػػػح الفػػػخوج أ لحػػػع سػػػسظ التخويػػػت أ لحػػػع سػػػسظ الدػػػمػر( قػػػج انخفػػػس وبرػػػػرة 
% مقارنػػة مػػع الانخفػػاض الحاصػػل بسعاممػػة 5معشػيػػة عشػػج معاممتيػػا بػػالسدائا الأربعػػة عشػػج تخكيػػد 

 (23بالخ صات الديتية كل عمى حجا. ججوؿ رقع ) العيشات
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حيث وججنا أف عيشات صػجر الفػخوج قػج انخفػس فييػا تعػجاد بكتخيػا الدوائػف مباشػخة بعػج معاممتيػا 
 Log10 1.42)أ  1.31أ  1.34أ  1.36( بسقػػػػػجار)A4-A3-A2-A1بػػػػػالسدائا الأربعػػػػػة )

CFU/g ( 0.73أ  0.80أ  0.86عمػػى التػػػالي فػػي حػػيغ كػػاف الانخفػػاض بسقػػجار )Log10 
CFU/g  عشج معاممة عيشات صجر الفخوج بالسدتخمرات الديتية لكل  مغ الييل والقخفة والدنجبيل

عمى التػالي وبذكل مفخد. وقج وججنا أف عيشات فخح الفخوج قج انخفس فييا تعجاد بكتخيا الدوائف 
أ  1.38أ  1.44أ  1.48( بسقػػػجار )A4-A3-A2-A1مباشػػػخة بعػػػج معاممتيػػػا بػػػالسدائا الأربعػػػة )

1.53) Log10CFU/g ( أ  0.79أ  0.90عمػػػى التػػػػالي فػػػي حػػػيغ كػػػاف الانخفػػػاض بسقػػػجار
0.74 ) Log10 CFU/g  عشج معاممة عيشػات فخػح الفػخوج بالسدتخمرػات الديتيػة لكػل  مػغ الييػل

والقخفة والدنجبيل عمى التػالي وبذكل مفخد. وقج وججنا أف عيشات لحع سسظ التخويػت قػج انخفػس 
     ( بسقػجارA4-A3-A2-A1فييػا تعػجاد بكتخيػا الدوائػف مباشػخة بعػج معاممتيػا بػالسدائا الأربعػة )

عمػػػػػى التػػػػػػالي فػػػػػي حػػػػػيغ كػػػػػاف الانخفػػػػػاض  Log10CFU/g( 1.75أ  1.58أ  1.63أ  1.68)
عشػػػػػج معاممػػػػػة عيشػػػػػات لحػػػػػع سػػػػػسظ التخويػػػػػت  Log10CFU/g( 1.15أ  1.24أ  1.36بسقػػػػػجار )

بالسدتخمرات الديتية لكل  مغ الييػل والقخفػة والدنجبيػل عمػى التػػالي وبذػكل مفػخد. وقػج وجػجنا أف 
عيشػػات لحػػع سػػسظ الدػػمػر قػػج انخفػػس فييػػا تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف مباشػػخة بعػػج معاممتيػػا بػػالسدائا 

عمػػػػى  Log10CFU/g( 1.85أ  2.01أ  1.97أ  1.95( بسقػػػػجار )A4-A3-A2-A1الأربعػػػػة )
عشج معاممة  Log10 CFU/g( 1.16أ  1.20أ  1.34التػالي في حيغ كاف الانخفاض بسقجار )

عيشػػات لحػػع سػػسظ الدػػمػر بالسدتخمرػػات الديتيػػة لكػػل  مػػغ الييػػل والقخفػػة والدنجبيػػل عمػػى التػػػالي 
 ( .23وبذكل مفخد انطخ الججوؿ رقع )

الفػػخوج والأسػػساؾ كػػاف لػػو أثػػخاً ايجابيػػاً فػػي الحػػج مػػغ ارتفػػاع وبيشػػت الشتػػائا أيزػػاً أف تغميػػف لحػػػـ 
ـأ حيػػػث وجػػػجنا أف العيشػػػات º 20 –تعػػػجاد بكتخيػػػا الدوائػػػف خػػػ ؿ التخػػػديغ السجسػػػج عشػػػج الجرجػػػة 

السغمفػػة قػػج انخفػػس فييػػا تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف وبفػػارؽ معشػػػي مقارنػػة بالعيشػػات غيػػخ السغمفػػة فػػي 
لجسيػػع العيشػػات الذػػاىج والعيشػػات السعاممػػة بػػالسدائا الأربعػػة  مػػغ التخػػديغ السجسػػج وذلػػظ 90اليػػػـ 

(A4-A3-A2-A1 بيشسا كاف الانخفاض غيخ معشػي بالشدبة لمتعجاد السيكخوبي العػاـ وذلػظ فػي .)
 ( . 24مغ التخديغ انطخ الججوؿ رقع ) 90اليػـ 

خوبػػي العػػاـ فػػي ـ أدت إلػػى انخفػػاض التعػػجاد السيكº 20 –بيشػػت الشتػػائا أف درجػػة حػػخارة التجسيػػج 
جسيػػػع العيشػػػات الذػػػاىج والسعاممػػػة بسػػػدائا الخ صػػػات الديتيػػػة السغمفػػػة وغيػػػخ السغمفػػػة خػػػ ؿ فتػػػخة 
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التخػديغ فػي حػيغ أف تعػجاد بكتخيػػا الدوائػف ارتفػع خػ ؿ فتػخة التخػػديغ وفػي جسيػع العيشػات الذػػاىج 
 ( .24) والسعاممة بسدائا الخ صات الديتية السغمفة وغيخ السغمفة انطخ الججوؿ رقع

 Log10 CFU/g(: مقدار انخفاض التعداد السيكروبي العاـ وتعداد بكتريا الزوائف 23جدوؿ)
 %5في المحهـ البيزاء بعد السعاممة بالخلاصات الزيتية كل عمى حدا وبعد السزج عشد تركيز 

 التعداد العاـ السيكروبي
 الدمػر لحع سسظ لحع سسظ التخويت فخح الفخوج صجر الفخوج نػع السدتخمز

 a 0.35 a 0.36 a 0.72 a 0.78 السدتخمز الديتي لمييل

 a 0.26 a 0.31 a 0.64 a 0.74 السدتخمز الديتي لمقخفة

 a 0.39 a 0.42 a 0.76 a 0.84 السدتخمز الديتي لمدنجبيل

 A1 b 2.09 b 1.85 b 1.98 b 2.23السديا 

 A2 b 2.02 b 1.80 b 1.95 b 2.20السديا 

 A3 b 1.96 b 1.76 b 1.93 b 2.18السديا 

 A4 b 2.14 b 1.90 b 2.03 b 2.27السديا 

 يذيخ الاخت ؼ في الاحخؼ ضسغ العسػد الػاحج إلى وجػد فخوؽ معشػية.
 

 بكتريا الزوائف
 لحع سسظ الدمػر لحع سسظ التخويت فخح الفخوج صجر الفخوج نػع السدتخمز

 a 0.86 a 0.90 a 1.36 a 1.34 السدتخمز الديتي لمييل

 a 0.80 a 0.79 a 1.24 a 1.20 السدتخمز الديتي لمقخفة

 a 0.73 a 0.74 a 1.15 a 1.16 السدتخمز الديتي الدنجبيل

 A1 b 1.36 b 1.48 b 1.93 b 1.90السديا 

 A2 b 1.34 b 1.44 b 1.88 b 1.88السديا 

 A3 b 1.31 b 1.38 b 1.83 b 1.84السديا 

 A4 b 1.42 b 1.53 b 2.00 b 2.00السديا 

 يذيخ الاخت ؼ في الاحخؼ ضسغ العسػد الػاحج إلى وجػد فخوؽ معشػية.
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لمحهـ البيزاء  Log10 CFU/g(: التعداد السيكروبي العاـ وتعداد بكتريا الزوائف 24جدوؿ)
ـ مع º 20 -( خلاؿ التخزين السجسد عشد الدرجة A1-A2-A3-A4السعاممة بالسزائج )

 تغميف.التغميف وبدوف 
تدؿ عمى وجهد فروقات معشهية في حاؿ  a,b,cالانحراؼ السعياري(  ±تعبر الشتائج عن )الستهسط الحدابي 

 (.P˂0.05) 0.05اختلافيا ضسن نفس الرف وضسن السجسهعة نفديا  وذلم عشد مدتهى السعشهية ألفا 
 

 صدر

نػع  
 الاختبار

السجة 
 بالأياـ

 مغمف غيخ مغمف

صجر 
 شاىج

التعجاد 
 العاـ

0 ac4.52±0.15 ac4.52±0.15 
30 ac4.50±0.14 ac4.49±0.11 

90 ac4.45±0.21 ac4.41±0.16 

تعجاد 
 الدوائف

0 ac2.42±0.08 ac2.42±0.08 

30 ac2.65±0.19 ac2.48±0.18 

90 bc3.11±0.13 ac2.58±0.10 

 
 نهع السعاممة نهع السعاممة

A1 A2 A3 A4 A1 A2 A3 A4 

صجر 
 معامل

التعجاد 
 العاـ

0 a2.43
±0.21 

a2.50
±0.13 

a2.56
±0.17 

a2.38
±0.18 

a2.43
±0.21 

a2.50
±0.13 

a2.56±
0.17 

a2.38
±0.18 

30 a2.38
±0.12 

a2.46
±0.17 

a2.52
±0.11 

a2.36
±0.24 

a2.36
±0.15 

a2.45
±0.20 

a2.50 
±0.18 

a2.28
±0.13 

90 a2.30
±0.16 

a2.40
±0.13 

a2.46
±0.22 

a2.20
±0.17 

a2.27
±0.11 

a2.36
±0.15 

a2.41 
±0.10 

a2.15
±0.14 

تعجاد 
 الدوائف

0 a1.06
±0.15 

a1.08
±0.12 

a1.11
±0.10 

a1.00
±0.07 

a1.06
±0.15 

a1.08
±0.12 

a1.11±
0.10 

a1.00
±0.07 

30 a1.97
±0.15 

a1.99
±0.17 

a2.04
±0.12 

a1.90
±0.19 

a1.75
±0.13 

a1.78
±0.10 

a1.82 
±0.18 

a1.67
±0.16 

90 a2.22
±0.11 

a2.25
±0.10 

a2.30
±0.14 

a2.20
±0.17 

b1.78
±0.19 

b1.82
±0.21 

b1.88 
±0.11 

b1.69
±0.05 
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 فخذ

 
نػع 
 الاختبار

السجة 
 مغمف غيخ مغمف بالأياـ

فخح 
 شاىج

التعجاد 
 العاـ

0 ac4.60±0.13 ac4.60±0.13 
30 ac4.60±0.19 ac4.59±0.10 

90 ac4.58±0.11 ac4.55±0.15 

 تعجاد
 الدوائف

0 ac2.58±0.16 ac2.58±0.16 

30 ac2.80±0.12 ac2.67±0.13 

90 bc3.31±0.14 ac2.77±0.18 

 
 نهع السعاممة نهع السعاممة

A1 A2 A3 A4 A1 A2 A3 A4 

فخح 
 معامل

التعجاد 
 العاـ

0 a2.75± 
0.21 

a2.80± 
0.13 

a2.84± 
0.17 

a2.70± 
0.18 

a2.75± 
0.21 

a2.80± 
0.13 

a2.84± 
0.17 

a2.70± 
0.18 

30 a2.74± 
0.10 

a2.79± 
0.27 

a2.83± 
0.21 

a2.68± 
0.13 

a2.73± 
0.17 

a2.75± 
0.19 

a2.82± 
0.11 

a2.68± 
0.18 

90 a2.72± 
0.16 

a2.77± 
0.11 

a2.81± 
0.12 

a2.65± 
0.16 

a2.66± 
0.15 

a2.73± 
0.10 

a2.79± 
0.12 

a2.61± 
0.13 

تعجاد 
 الدوائف

0 a1.10± 
0.10 

a1.14± 
0.13 

a1.20± 
0.16 

a1.05± 
0.17 

a1.10± 
0.10 

a1.14± 
0.13 

a1.20± 
0.16 

a1.05± 
0.17 

30 a1.74± 
0.18 

a1.80± 
0.10 

a1.90± 
0.14 

a1.69± 
0.18 

a1.63± 
0.15 

a1.65± 
0.17 

a1.75± 
0.11 

a1.56± 
0.16 

90 a2.39± 
0.17 

a2.49± 
0.15 

a2.63± 
0.16 

a2.37± 
0.11 

b1.88± 
0.13 

b1.95± 
0.11 

b2.03± 
0.20 

b1.78± 
0.15 
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 تروي 

 
نػع 
 الاختبار

السجة 
 مغمف غيخ مغمف بالأياـ

تخويت 
 شاىج

التعجاد 
 العاـ

0 ac4.68±0.16 ac4.68±0.16 
30 ac4.64±0.14 ac4.61±0.12 

90 ac4.59±0.15 ac4.53±0.17 

تعجاد 
 الدوائف

0 ac3.20±0.10 ac3.20±0.10 

30 ac3.35±0.13 ac3.23±0.15 

90 bc3.85±0.16 ac3.25±0.14 

 
 نهع السعاممة نهع السعاممة

A1 A2 A3 A4 A1 A2 A3 A4 

تخويت 
 معامل

التعجاد 
 العاـ

0 a2.70± 
0.16 

a2.73± 
0.10 

a2.75± 
0.11 

a2.65± 
0.12 

a2.70± 
0.16 

a2.73± 
0.10 

a2.75± 
0.11 

a2.65± 
0.12 

30 a2.63± 
0.14 

a2.68± 
0.17 

a2.71± 
0.11 

a2.55± 
0.15 

a2.60± 
0.18 

a2.66± 
0.19 

a2.69± 
0.14 

a2.50± 
0.10 

90 a2.56± 
0.13 

a2.62± 
0.10 

a2.64± 
0.17 

a2.43± 
0.13 

a2.54± 
0.14 

a2.60± 
0.13 

a2.61± 
0.16 

a2.40± 
0.15 

تعجاد 
 الدوائف

0 a1.27± 
0.13 

a1.32± 
0.18 

a1.37± 
0.11 

a1.20± 
0.12 

a1.27± 
0.13 

a1.32± 
0.18 

a1.37± 
0.11 

a1.20± 
0.12 

30 a1.80± 
0.14 

a1.86± 
0.12 

a1.94± 
0.13 

a1.72± 
0.11 

a1.68± 
0.10 

a1.74± 
0.14 

a1.81± 
0.17 

a1.61± 
0.18 

90 a2.46± 
0.20 

a2.53± 
0.14 

a2.62± 
0.16 

a2.42± 
0.10 

b1.89± 
0.15 

b1.96± 
0.18 

b2.03± 
0.16 

b1.82± 
0.12 
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 سمهر

 
نػع 
 الاختبار

السجة 
 مغمف غيخ مغمف بالأياـ

سمػر 
 شاىج

التعجاد 
 العاـ

0 ac4.70±0.17 ac4.70±0.17 
30 ac4.65±0.11 ac4.63±0.19 

90 ac4.60±0.15 ac4.54±0.12 

تعجاد 
 الدوائف

0 ac3.15±0.18 ac3.15±0.18 

30 ac3.37±0.15 ac3.19±0.10 

90 bc3.84±0.11 ac3.22±0.16 

 
 نهع السعاممة نهع السعاممة

A1 A2 A3 A4 A1 A2 A3 A4 

سمػر 
 معامل

التعجاد 
 العاـ

0 a2.47± 
0.12 

a2.50± 
0.14 

a2.52± 
0.10 

a2.43± 
0.16 

a2.47± 
0.12 

a2.50± 
0.14 

a2.52± 
0.10 

a2.43± 
0.16 

30 a2.40± 
0.15 

a2.44± 
0.14 

a2.45± 
0.11 

a2.33± 
0.13 

a2.34± 
0.17 

a2.40± 
0.15 

a2.41± 
0.12 

a2.27± 
0.14 

90 a2.32± 
0.11 

a2.39± 
0.16 

a2.40± 
0.13 

a2.23± 
0.19 

a2.24± 
0.20 

a2.32± 
0.11 

a2.36± 
0.14 

a2.15± 
0.11 

تعجاد 
 الدوائف

0 a1.25± 
0.11 

a1.27± 
0.10 

a1.31± 
0.17 

a1.15± 
0.14 

a1.25± 
0.11 

a1.27± 
0.10 

a1.31± 
0.17 

a1.15± 
0.14 

30 a2.30± 
0.15 

a2.33± 
0.12 

a2.37± 
0.11 

a2.18± 
0.18 

a2.11± 
0.17 

a2.14± 
0.13 

a2.18± 
0.12 

a2.00± 
0.14 

90 a2.73± 
0.12 

a2.78± 
0.11 

a2.83± 
0.10 

a2.67± 
0.19 

b2.13± 
0.16 

b2.16± 
0.15 

b2.20± 
0.11 

b2.01± 
0.14 
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 صدر الفروج

 

 
 فخذ الفروج

 

 
 لحم سسم التروي 

 

 
 الدمهرلحم سسم 

(: تأثير التغميف عمى التعداد السيكروبي العاـ وتعداد بكتريا الزوائف في عيشات المحهـ البيزاء 14)السخظط
 .A4ـ والسعاممة بالسزيج º 20-السجسدة عمى الدرجة 

PB.تعداد بكتريا الزوائف في العيشات السغمفة : 
P.تعداد بكتريا الزوائف في العيشات غير السغمفة : 

TB :.التعداد العاـ السيكروبي في العيشات السغمفة 
T.التعداد العاـ السيكروبي في العيشات غير السغمفة : 
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 نتائج الدراسة الإحرائية:
أوضحت الشتائا وجػد فخوؽ ذوات دلالة  معشػية  فػي تعػجاد بكتخيػا الدوائػف خػ ؿ الحفػ  بالتبخيػج 

ـ بالشدبة لمعيشات السعاممة بالسحمػؿ الحسزي الأوؿ مقارنة ° (0-5-10)وعمى الجرجات الث ثة 
بعيشػػة الذػػاىجأ فػػي حػػيغ أف الانخفػػاض فػػي تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف فػػي العيشػػات السعاممػػة بالسحاليػػل 

 .(P>0.05)لع ترل فخوقيا لجرجة السعشػية  (B-C-D)الث ثة 
السغمفػػة والعيشػػات غيػػخ السغمفػػة بيشػػت الشتػػائا وجػػػد فػػخوؽ فػػي تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف فػػي العيشػػات 

وكاف تعجاد بكتخيا الدوائف في العيشات السغمفػة أقػل وبفػارؽ معشػػي عػغ تعػجاد بكتخيػا الدوائػف فػي 
 .(P<0.05)العيشات غيخ السغمفة وذلظ في نياية مجة الحف  

عمػػى تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف ـ º (0–5–10)عشػػج دراسػػة تػػأثيخ الاخػػت ؼ فػػي درجػػة حػػخارة الحفػػ  
فػػػي  (µ)حطشػػػا وجػػػػد ع قػػػة شخديػػػة قػيػػػة بػػػيغ درجػػػة حػػػخارة الحفػػػ  ومعػػػجؿ نسػػػػ بكتخيػػػا الدوائػػػفلا

 (:25( السػضح في الججوؿ رقع )Rالعيشات جسيعاً وذلظ حدب معامل ارتباغ بيخسػف )قيسة 

في المحهـ  ـº (0-5-10)معدلات نسه بكتريا الزوائف عمى الدرجات الثلاثة (: 25الجدوؿ )
 البيزاء باستخداـ السحمهؿ الحسزي الأوؿ )محمهؿ الدهربات(.

درجة 
 الحخارة

 دمػرلحع سسظ ال تخويتلحع سسظ ال الفخوج فخح الفخوج صجر
 ير مغمفغ غمفم ير مغمفغ غمفم ير مغمفغ غمفم ير مغمفغ غمفم

0 ºـ µ=0.81 µ=0.94 µ=0.87 µ=1.01 µ=0.96 µ=1.17 µ=1.06 µ=1.30 
5 ºـ µ=1.07 µ=1.22 µ=1.10 µ=1.27 µ=1.32 µ=1.47 µ=1.46 µ=1.61 
10 ºـ µ=1.98 µ=2.18 µ=2.37 µ=2.57 µ=2.33 µ=2.63 µ=2.46 µ=2.77 

 R 0.95 0.95 0.92 0.93 0.96 0.94 0.97 0.94قيسة 

 P  0.0035 0.003 0.0083 0.0057 0.0019 0.004 0.0012 0.004قيسة 

µ  : الدوائف وقج تع حدابيا وفق السعادلة التالية:معجؿ نسػ بكتخيا 
µ = (log10 N - log10 N0) (2.303) / (t - t0) (Baranyi et al.,1995) 

لعيشات صجر الفخوج السغمفػة وغيػخ السغمفػة  (R= 0.95)حيث كانت قيسة معامل ارتباغ بيخسػف 
 R=0.94)لعيشات فخح الفخوج السغمفة وغيخ السغمفة عمى التػالي و  (R=0.93 , R= 0.92)و 
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, R=0.96)  لعيشػات لحػع سػسظ التخويػت السغمفػة وغيػخ السغمفػة عمػى التػػالي و(R=0.94 , 
R=0.97)  درجػػة  تلعيشػػات لحػػع سػػسظ الدػػمػر السغمفػػة وغيػػخ السغمفػػة عمػػى التػػػالي فكمسػػا ازداد

الدوائف وذلظ حدب السعادلات التالية السػضحة فػي الجػجوؿ حخارة الحف  ازداد معجؿ نسػ بكتخيا 
 (.27رقع )

(: السعادلات التشبؤية لحداب معدؿ نسه بكتريا الزوائف في عيشات المحهـ البيزاء 26جدوؿ)
 السعاممة بالسحمهؿ الحسزي الأوؿ وفق درجة حرارة الحفظ.

 صجر
 Y=0.701+0.117(X) مغمف

 Y=0.826+0.124(X) غيخ مغمف

 فخح
 Y=0.696+0.150(X) مغمف

 Y=0.836+0.156(X) غيخ مغمف

 تخويت
 Y=0.851+0.137(X) مغمف

 Y=1.026+0.146(X) غيخ مغمف

 سمػر
 Y=0.960+0.140(X) مغمف

 Y=1.158+0.147(X) غيخ مغمف
 .درجة حرارة الحفظ Xمعدؿ نسه الزائفة و  Yحيث 

بيشت الشتائا وجػد فخوؽ معشػيػة فػي تعػجاد بكتخيػا الدوائػف خػ ؿ الحفػ  بالتبخيػج بالشدػبة لمعيشػات 
 .(P<0.05)السعاممة بالخ صات الشباتية جسيعاً مقارنة بعيشة الذاىج 

بيشػػت الشتػػائا الإحرػػائية عػػجـ وجػػػد فػػخوؽ معشػيػػة فػػي تعػػجاد بكتخيػػا الدوائػػف بػػيغ عيشػػات لحػػػـ 
خح( وعيشػات لحػػـ الأسػساؾ )التخويػت والدػمػر( السعاممػة بالخ صػات الشباتيػة الفخوج )الرجر والف

(P>0.05). 

( وجػػػػػػد اخت فػػػػػات معشػيػػػػػػة 27أضيػػػػػخت نتػػػػػائا الجراسػػػػػة الإحرػػػػػائية السػضػػػػػحة فػػػػػي الجػػػػػجوؿ )
(P>0.05)  فػي ندػبة الخشػبػة لعيشػات المحػػـ البيزػاء السعاممػة بالسحاليػل الحسزػية الحافطػػة إذ

% و 76.25% و 72.38% و 71.31شػبػة فػػي عيشػات الذػاىج بمغػت قػػيع ي حػ  أف ندػبة الخ 
% لرجر الججاج وفخح الججاج ولحع سسظ التخويت ولحع سسظ الدػمػر عمػى التػػالي فػي 74.63

حيغ حرمت زيادة معشػية في ندبة الخشػبة عشج معاممة المحػػـ البيزػاء مػع السحاليػل الحسزػية 
(. وكػحلظ كانػت الديػادة معشػيػة فػي ندػبة 27جوؿ رقػع )الحافطة الأربعة وفق قيع مػضحة في الجػ
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الخشػبػػة لمحػػػـ البيزػػػاء السعاممػػة بالخ صػػػة السائيػػة لمدنجبيػػل وبتخاكيػػػده الث ثػػة حيػػػث بمغػػت قػػػيع 
% لرػػجر الػػججاج وفخػػح الػػججاج ولحػػع 74.58% و 76.20% و 72.30% و 71.28الذػػاىج 

عيشػػػات السعاممػػػة بالخ صػػػة السائيػػػة سػػػسظ التخويػػػت ولحػػػع سػػػسظ الدػػػمػر عمػػػى التػػػػالي أمػػػا قػػػيع ال
 .(28)لمدنجبيل فيي مػضحة في الججوؿ رقع 

(: تأثير معاممة المحهـ البيزاء بالسحاليل الحسزية السداعدة عمى الحفظ عمى 27جدوؿ)
 ندبة الرطهبة% بظريقة البخ.

 لحع الدمػر لحع التخويت فخح الججاج صجر الججاج نػع السعاممة
 a71.31 a72.38 a76.25 a74.63 الذاىج)ماء مقصخ(
 b72.64 b73.91 b77.62 b75.92 (A)السحمػؿ الحسزي 
 b73.08 b74.55 b78.50 b76.57 (B)السحمػؿ الحسزي 
 b72.92 b74.21 b77.83 b76.54 (C)السحمػؿ الحسزي 
 b72.58 b73.63 b77.10 b75.21 (D)السحمػؿ الحسزي 

 p<0.05يذيخ الاخت ؼ في الأحخؼ ضسغ العسػد الػاحج إلى وجػد فخوؽ معشػية عشج قيسة 

(: يهضح تأثير معاممة المحهـ البيزاء بالخلاصة السائية لمزنجبيل عمى ندبة 28جدوؿ )
 .(Immersion Method)الرطهبة% بظريقة الغسر 

 الدمػرلحع  لحع التخويت فخح الججاج صجر الججاج نػع السعاممة
 a71.28 a72.30 a76.20 a74.58 الذاىج)ماء مقصخ(
 b74.10 b75.11 b78.46 a77.10 %5الخ صة بتخكيد 
 b74.22 b75.46 b78.97 b77.64 %15الخ صة بتخكيد 
 b75.00 b76.18 b79.03 b78.10 %25الخ صة بتخكيد 

 p<0.05يذيخ الاخت ؼ في الأحخؼ ضسغ العسػد الػاحج إلى وجػد فخوؽ معشػية عشج قيسة 

 
بيشػػػػت نتػػػػائا دراسػػػػة مقارنػػػػة قػػػػيع الرػػػػفات الحدػػػػية لعيشػػػػات المحػػػػػـ البيزػػػػاء السعاممػػػػة بػػػػالسحمػؿ 
الحسزػػػي الأوؿ )كأفزػػػل محمػػػػؿ مػػػغ بػػػيغ السحاليػػػل الحسزػػػية الأربعػػػة فػػػي إشالػػػة مػػػجة الحفػػػ ( 

% إلػػػى وجػػػػد ارتفػػػاع معشػػػػي فػػػي قػػػيع الرػػػفات الحدػػػية لمعيشػػػات 5والخ صػػػات الشباتيػػػة بتخكيػػػد 
ات الديتيػػػة لمييػػل والقخفػػة والدنجبيػػػل مقارنػػة مػػع قػػػيع الرػػفات الحدػػية لمعيشػػػات السعاممػػة بالخ صػػ

السعاممة بالسحمػؿ الحسزػي الأوؿأ فػي حػيغ حقػق السحمػػؿ الحسزػي الأوؿ ارتفػاع غيػخ معشػػي 
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فػػػي قػػػػيع الرػػػػفات الحدػػػػية مقارنػػػة بقػػػػيع الرػػػػفات الحدػػػػية لعيشػػػات المحػػػػػـ البيزػػػػاء عشػػػػج تصبيػػػػق 
 (.29% ججوؿ رقع )5بتخكيد الخ صة السائية لمدنجبيل 

(: قيم الرفات الحدية لمحهـ البيزاء السعاممة بالسحمهؿ الحسزي الأوؿ 29جدوؿ)
 ـ.º 5والخلاصات الشباتية عشد الدرجة +

نػع 
 المحع

يػـ 
فداد 
عيشة 
 الذاىج

محمػؿ 
الدػربات 

5% 

الخ صة 
السائية 
 %5لمدنجبيل 

الخ صة 
الديتية لمييل 

5% 

الخ صة 
خفة الديتية لمق
5% 

الخ صة 
الديتية 
 %5لمدنجبيل 

صجر 
 a2.80 a2.50 b4.00 b3.95 b3.85 8 الججاج

فخح 
 a2.70 a2.40 b4.00 b3.90 b3.84 7 الججاج

لحع 
 a2.55 a2.50 b3.31 b3.22 b3.12 6 التخويت

لحع 
 الدمػر

5 a2.50 a2.40 b3.20 b3.20 b3.15 

 p<0.05يذيخ الاخت ؼ في الأحخؼ ضسغ الرف الػاحج إلى وجػد فخوؽ معشػية عشج قيسة 
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(: مقارنة قيم الرفات الحدية لمحهـ البيزاء السعاممة بالسحمهؿ الحسزي الأوؿ )محمهؿ 15السخظط)

 %.5%( والخلاصات الشباتية بتركيز 5الدهربات 
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 الجزء الخامس

 Discussionالسشاقذة: 

 من المحهـ البيزاء: spp Pseudomonasالزوائف  مندبة عزؿ جراثي 5-1

الػػػحبح والتحزػػػيخ تتسثػػػل  إجػػػخاءاتالسيكخوفمػػػػرا الأساسػػػية التػػػي تػجػػػج عمػػػى سػػػصح المحػػػع بعػػػج  إفَّ 
  Log10 CFU/g   4-2 التي يتخاوح عجدىا بيغالسعتجلة أ و لمحخارة  الأليفة بكتخيابال

(Dainty and Mackey,1992).  ونطػخاً لتعػجّد مرػادر التمػػث ووجػػد البيئػة السشاسػبة لشسػػ
البكتخيػا وتكاثخىػػا فسػػغ الستػقػع وجػػػد أنػػػاع مختمفػػة مػغ البكتخيػػا عمػػى سػصػح المحػػػـ جسيعػػاًأ ولكػػغّ 
الطػػخوؼ عشػػج حفػػ  المحػػػـ تدػػاعج عمػػى نسػػػ السيكخوبػػات السحبػػة لمبػػخودة والسحممػػة لمبػػخوتيغ وىػػي 

وأىػػػػػػػػػػػع أنػاعيػػػػػػػػػػػا الأكخومػبػػػػػػػػػػػاكتخ  Pseudomonociaceaeالتػػػػػػػػػػػي تتبػػػػػػػػػػػع لعائمػػػػػػػػػػػة الدوائػػػػػػػػػػػف 
Achromobacter  والف فػبػػػػػػػػاكتيخيػـFlavobacterium  والدوائػػػػػػػػفPseudomonas  ىػػػػػػػػحا

فزً  عغ أنػاع أخخى لا تقػل أىسيػة عشيػا وىػي السكيػخة والسمبشػة والستقمبػة وعشػج إشالػة فتػخة الحفػ  
 (Ercolini et al.,2006)ة. فشف الفخصة تكػف مييأة لشسػ الفصػر والخسائخ السختمف

بيّشت الشتائا في ىحه الجراسة أف ندبة تمػث المحػـ البيزاء ببكتخيا الدوائف كانت مختفعة وبذكل 
% وندػبة تمػػث لحػع سػسظ الدػمػر إلػى 88كبيخ فقج وصمت ندبة تمػث لحػـ سسظ التخويت إلى 

 Abd El-Aziz) احػث% وىحا يتفق مع مػا وجػجه الب40% وندبة تمػث لحػـ الجواجغ إلى 52
D.M.,2015)  مػػغ ندػػبة مختفعػػة لمدوائػػف فػػي عيشػػات لحػػػـ الدػػسظ حيػػث عػػدؿ ىػػحا الشػػػع مػػغ
% ولعػػل ىػػػحه الشدػػب ىػػػي ندػػب شبيعيػػػة 80% وفػػػي لحػػػـ الػػػجواجغ بشدػػبة 100الجػػخاثيع بشدػػبة 

مقارنة مع واقع الشطافة الرحية لأماكغ الحبح والبيع وابتعادىػا عػغ أبدػط مقػمػات الدػ مةأ ففػي 
وجػجا أفَّ ندػبة العػدؿ لمبكتخيػا السمػثػّة لمّحػػـ تتعمّػق  (Aslam and Service,2008)دراسة لػػِ 

بسجى تصبيق الذخوغ الرحيّة الستَّبعة في كػلِّ مكػاف وشبيعػة الإنتػاج وكثافتػو وحدػب تصػػر البمػج 
والبيػػع وابتعادىػػا تقشيػػاً أو تخمّفػػو ومػػغ خػػ ؿ ىػػحه الجراسػػة فقػػج لػػػح  الػاقػػع الستػػخدي لامػػاكغ الػػحبح 

 واسػتعساؿ الأشػخاص م مدػة عػغ الشػاتا العخضػي التمػػث حػجوث وكحلظعػغ مقػمػات الدػ مة.
 الأحيػاف أغمػب فػي غدػميا دوف  التجييػد عسميات مخاحل جسيع في الدكاكيغ مثل السعجات نفديا

 بعج إلا مياىيا تغييخ يتعُّ  ولا مصيخهأ مػاد أيةّ  عمى تحتػي  ولا بارد ماء بيا أحػاض في غدميا أو
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وقػج يكػػف الفرػل الدػشػي أحػج العػامػل السػكّثخة فػي ندػبة التمػػث اذ يػدداد شػيمػة مػغ الػدمغ.  فتػخة
وىػػحا يتػافػػق , (Rigobelo et al.,2008)تمػػػث المحػػػـ بكتخيػػا الدوائػػف فػػي فرػػل الذػػتاء 

ت فػػي فرػػل ومعطػػع الفتػػخة الدمشيػػة التػػي تػػعَّ فييػػا جسػػع العيشػػات مػػغ الأسػػػاؽ السحميػػة والتػػي كانػػ
وكػحلظ فػشف  2015والذيخ الثالث مغ العاـ  2014الذتاء ما بيغ الذيخ الحادي عذخ مغ العاـ 

ت مذ الػحبائح مػع بعزػيا بعزػاً سػيقػد إلػى انتذػار التمػػّث الحاصػل لػجى بعػس الػحبائح باتجػاه 
وىػحا يتفػق ومػا أشػارت إليػو ىػحه , (Siham and Taha,2009)الػحبائح الخاليػة مػغ التمػػث 

جراسة في الأسػاؽ السحمية وتحجيجاً في أماكغ بيػع لحػػـ الفػخوج والأسػساؾأ حيػث تػضػع المحػػـ ال
بذكل مكجس فػؽ بعزػيا بعزػاًأ وتعػخض بذػكل مباشػخ لمسدػتيمكيغ دوف تغميّػف أو حتػى تبخيػج 
في كثيخ مغ الأحيافأ فزً  عغ أف الدوائف ىي مغ الأنػاع السيكخوبية القػادرة عمػى التكيػف مػع 

ؼ غيخ الاعتيادية أ فقج استصاعت الشسػ في مياه الرػخؼ الرػحي لكػلِّ مػغ معسػل تعميػب الطخو 
أ وفػػي تجخبػػة  (Masse et al.,2001)ـ º 50الأسػػساؾ ومعسػػل تكخيػػخ الديػػت بجرجػػة حػػخارة 

ـ   º 70مساثمػػػػػػة نسػػػػػػت الدوائػػػػػػف فػػػػػػي بيئػػػػػػة الػػػػػػشفط السعػػػػػػجني الدػػػػػػائل فػػػػػػي السػػػػػػاء بجرجػػػػػػة حػػػػػػخارة 
(Karadzic et al.,2006). 

ىػػػػػػي السدػػػػػػيصخة عمػػػػػػى كانػػػػػػت  P.fluorescens ىػػػػػػحه الجراسػػػػػػة تبػػػػػػيغ أفَّ الدائفػػػػػػة الستألقػػػػػػة فػػػػػػي
% فػػػػػي عيشػػػػػات لحػػػػػػـ سػػػػػسظ التخويػػػػػت 44حيػػػػػث شػػػػػكمّت ندػػػػػبة بقيػػػػػة أنػػػػػػاع الدوائػػػػػف السعدولػػػػػة 

% فػػػػي عيشػػػػات لحػػػػػـ الفػػػػخوج وذلػػػػظ 30% فػػػػي عيشػػػػات لحػػػػػـ سػػػػسظ الدػػػػمػر وندػػػػبة 24وندػػػػبة 
 ل إليػػػػػػػػػػػػو الباحػػػػػػػػػػػػثتفػػػػػػػػػػػػق مػػػػػػػػػػػػع مػػػػػػػػػػػػا تػصّػػػػػػػػػػػػوىػػػػػػػػػػػػحا يمقارنػػػػػػػػػػػػة بػػػػػػػػػػػػالسجسػع العػػػػػػػػػػػػاـ لمعػػػػػػػػػػػػدلات. 

(Ercolini,2007) و(Bruckner et al.,2012)  نػػػػػع الدائفػػػػة أفّ  أشػػػػارا إلػػػػىحيػػػػث 
فػػػػػػي المحػػػػػػـ الصازجػػػػػػة  الدوائػػػػػفىػػػػػي السدػػػػػػيصخة عمػػػػػى بقيػػػػػػة أنػػػػػػاع  P.fluorescens الستألقػػػػػة 

 Doulgeraki and)افمػػػػػػا تػصػػػػػػل إليػػػػػػو الباحثػػػػػػ وإفّ . بالتبخيػػػػػػج فػػػػػػي بجايػػػػػػة الحفػػػػػػ 
Nychas.,2013) الكخييػػػػػػػػة نػػػػػػػػػع الدائفػػػػػػػػة أفّ  مػػػػػػػػغ P.putida  ىػػػػػػػػػ السدػػػػػػػػيصخ عمػػػػػػػػى بقيػػػػػػػػة

ندػػػػػبة  P.putidaكػػػػػاف فػػػػػي نيايػػػػػة مػػػػػجةّ الحفػػػػػ  حيػػػػػث شػػػػػكمت الدائفػػػػػة الكخييػػػػػة  أنػػػػػػاع الدوائػػػػػف
 P.fluorescens الستألقػػػػػػػة مػػػػػػغ السجسػػػػػػػع العػػػػػػاـ لمدوائػػػػػػف إلػػػػػػى جانػػػػػػب نػػػػػػػع الدائفػػػػػػة (%90)

مػػػػا كانػػػػت عميػػػػو فػػػػي بجايػػػػة الحفػػػػ أ بػػػػجوف فػػػػي نيايػػػػة السػػػػجةّ بعكػػػػذ  التػػػػي احتمػػػػت السختبػػػػة الثانيػػػػة
 . التي تعَّ عدليا في ىحا البحث P.aeruginosaالتصخؽ إلى الدائفة الدنجارية 
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 التأثير السثبط لمسحاليل الحسزية الحافظة عمى بكتريا الزوائف: 5-2

{ (9)إف السحاليػػػل الحسزػػػية السدػػػاعجة عمػػػى الحفػػػ  السدػػػتخجمة فػػػي ىػػػحه الجراسػػػة  الجػػػجوؿ رقػػػع 
وحدػػػػب السػاصػػػػفات الرػػػػحية الجوليػػػػةأ ومشطسػػػػة الدػػػػػؽ الأوربيػػػػة السذػػػػتخكةأ ومشطسػػػػة الرػػػػحة 

تعتبخ غيخ ضارّة برحة السدتيمظ أومدسػح  (1999-2000)العالسيةأ وىيئة السقاييذ الدػرية 
 بشضافتيا واستخجاميا في حف  السػاد الغحائية )المحػـ(أ ولا تكثخ سمباً عمييا.

ج مغ فتخة ص حية المحػـ أ وتحجُّ مغ فدادىا في الطخوؼ الخاصّة مثػل فزً  عغ ذلظ فيي تدي
صعػبة تأميغ التبخيجأ مسّا يكدّي إلى الاستعاضة عغ السبػخّدات فػي حػاؿ الزػخورة بيػحه السحاليػل 
السداعجة عمى الحف  أ بحيث تبقػى المحػػـ صػالحة ل سػتي ؾ حتػى ولػػ انعػجـ التبخيػج أو تعصػل 

التيػػار الكيخبػػائي فجػػأةأ عػضػػاً عػػغ تمػػف المحػػػـ غيػػخ السعاممػػة بيػػا إذا لػػع يتػػػفخ السُبػػخِّد أو انقصػػع 
 .(Leistner, 1991)التبخيج ليا عشج الحف  

حيػث وَجػج  (Ahmed et al.,2003)تتفق الشتائا في ىحا البحث مػع الشتػائا السقجمػة مػغ قبػل 
أف اسػػتخجاـ محمػػػؿ الدػػػربات أدّى إلػػى تثبػػيط السيكخوبػػات السحبّػػة لمحػػخارة السشخفزػػة مثػػل بكتخيػػا 

 ـ.° 7-5الدوائف والتي تشسػ ضسغ نصاؽ درجة حخارة يتخاوح بيغ 

% يُعػػػجّ مػػػغ أفزػػػل السحاليػػػل الحسزػػػية السدػػػاعجة عمػػػى الحفػػػ  5إفَّ محمػػػػؿ الدػػػػربات بتخكيػػػد 
فػػػ  المحػػػػـ البيزػػػاء لفتػػػخات زمشيػػػة أشػػػػؿ مػػػغ الفتػػػخة الدمشيػػػة الاعتياديػػػة السدػػػتخجمة فػػػي عسميػػػة ح

حدب نتائا ىحه الجراسةأ الأمػخ الػحي يسكػغ أفّ يػكدي بػجوره إلػى زيػادة فتػخة حفػ  ىػحه المحػػـ فػي 
مشافح بيع المحػـ إذا ما تعّ استخجامو في فتخات انقصاع التيار الكيخبائيأ وىحه الشتائا تتفق مع ما 

حيػث قػاؿ إفّ اسػتخجاـ محمػػؿ الدػػربات فػي عسميػة  (Leistner et al.,1982) تػصػل إليػو
حف  المحػـ يعصػي نتػائا قيسػة جػجاً فيػحا السحمػػؿ يػكدّي إلػى إشالػة فتػخة حفػ  المحػػـ مػع احتفػا  

 ىحه المحػـ بشكيتيا وشعسيا الصبيعييغ رغع انعجاـ التبخيج.

يػػكثخ ويحػػجُّ مػػغ نذػػاغ الجػػخاثيع السدػػببِّة  إلػػى أفَّ محمػػػؿ الدػػػربات (Osthold, 1985)وأشػػار 
لمفدػػاد مسػػا يػػكدي إلػػى زيػػادة فتػػخة حفػػ  المحػػػـ إذا تػػعّ بخيػػا بيػػحا السحمػػػؿ وىػػحا يتفػػق مػػع الشتػػائا 
الػرادة في ىحا البحث مغ انخفاض تعجاد جػخاثيع الدوائػف وبذػكل معشػػي مقارنػة بالعيشػات الذػاىج 

  ؿ الحف  بالتبخيج.عشج معاممة المحػـ البيزاء بيحا السحمػؿ خ
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بيشت الشتائا أفَّ تغميف المحػـ أثشاء التبخيج أدّى إلى الحج مغ نسػ بكتخيا الدوائف مقارنة بالعيشات 
حيػث قػاؿ: لإيقػاؼ تػأثيخ بكتخيػا  (Corry,2007)السحفػضة بجوف تغميف وىحا يتفق مع ما قالو 

الدوائػف عمػى المحػػػـ السمَّػثػة بيػػا خػ ؿ الحفػ  السبػػخَّد يسكػغ اعتسػػاد مبػجأ التغميػف وذلػػظ لمحػج مػػغ 
وكػحلظ تكػػػف  CO2نذػاغ ىػحا الشػػع مػغ السيكخوبػػات حيػث تكػػف حداسػة لمسدػػتػيات العاليػة مػغ 

بػأف جػخاثيع الدوائػف  (Herbert et al.,2013)حدّاسة لغياب الأوكدجيغ. ويتفق مػع مػا قالػو 
ىػي مػػغ الأنػػاع السيكخوبيػػة اليػائيػة والتػػي تحتػاج إلػػى الأكدػجيغ لأجػػل اسػتسخار نسػىػػا ونذػػاشيا. 

بػػأفّ تقشيػػة التغميػػف السدػػتخجمة فػػي حفػػ  لحػػػـ الفػػخوج  (Bailay et al.,1979)وقػػج أوضػػح 
 Robach)التبخيج. وأشار  ستكدّي إلى تثبيط نسػ بكتخيا الدوائف السدببة لفداد تمظ المحػـ بجػ

et al.,1980)  بأفَّ مذاركة محمػؿ الدػربات لتقشية التغميف خ ؿ حف  المحػـ بالتبخيج ستكدّي
 إلى زيادة تثبيط السيكخوبات اليػائية والتي تشسػ بجرجة حخارة التبخيج.

              بيّشػػػػػػػت الشتػػػػػػػائا فػػػػػػػي ىػػػػػػػحه الجراسػػػػػػػة أفّ الاخػػػػػػػت ؼ فػػػػػػػي درجػػػػػػػة حػػػػػػػخارة التبخيػػػػػػػج بػػػػػػػيغ الػػػػػػػجرجات 
(0(10 – 5 –º ـ أدَّت إلى تغيّخ معّجؿ نسػ جخاثيع الدوائف أ حيث تزاعف تكاثخ ىحا الشػع مغ

البكتخيػػػا فػػػي العيشػػػػات جسيعػػػاً عشػػػػج ارتفػػػاع درجػػػػة حػػػخارة التبخيػػػػج وىػػػحا يتفػػػػق مػػػع مػػػػا قالػػػو الباحػػػػث 
(Bruckner et al.,2012)  قِرػخ زمػغ حيػث  أكػج أفَّ زيػادة درجػة حػخارة التبخيػج تػكدي إلػى

وصػػػؿ بكتخيػػا الدوائػػف إلػػى رقػػع الفدػػاد خػػ ؿ الحفػػ  بالتبخيػػجأ فقػػج لػػػح  أفَّ ارتفػػاع درجػػة حػػخارة 
 الحف  أدّت إلى ازدياد تعجاد بكتخيا الدوائف وبذكل شخدي عشج دراسة معامل ارتباغ بيخسػف.

 :spp Pseudomonasالتأثير السثبط لمخلاصات الشباتية عمى بكتريا الزوائف  5-3

فَّ الخ صػػػات الديتيػػػة السػػػأخػذة مػػػغ الشباتػػػات العصخيػػػة ىػػػي مػػػغ السػػػػاد السدػػػاعجة عمػػػى الحفػػػ  إ
الصبيعيػػة لمسّػػادة الغحائيػػةأ والتػػي تُزػػاؼ إلييػػا لسشػػع نسػػػ الكائشػػات الحيػػة السجيخيػػة وتثبيصيػػا وىػػحه 
يػػة الديػػػت لا تزػػاؼ فقػػط لسشتجػػات المحػػػـ السرػػشّعة وإنّسػػا تُزػػاؼ أيزػػاً لمحػػػـ الصازجػػة فػػي بجا

الحفػػػػػػػػػػػػػػ  بيػػػػػػػػػػػػػػجؼ حسايتيػػػػػػػػػػػػػػا مػػػػػػػػػػػػػػغ الفدػػػػػػػػػػػػػػاد الشػػػػػػػػػػػػػػاتا عػػػػػػػػػػػػػػغ ىػػػػػػػػػػػػػػحه الكائشػػػػػػػػػػػػػػات السجيخيػػػػػػػػػػػػػػة                   
(Nychas and Skandamis, 2003; Burt, 2004;Fonseca, 2006) . 
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 ليحيػاء مزػادة أنيّا تحتػي عمى مػاد فعالػة ومدتخمراتيا العصخية الشباتات خػاص أىعّ  مغ إفّ 
 ليحيػاء مزػادة كسػػادّ  السدتخمرػات ىػحه اليػةفعّ  أثبتػت عجيػجة ساتراد وىشاؾ أالسسخضة الجقيقة
 .(Dorman and Deans,2000) ةالجقيق

و يقػـ بحساية الأغذية الجىشية ويحسػي الخ يػا حيث أنَّ  ليكدجةَّ  اً مزاد اً لديت الييل تأثيخ  أفّ  غَ يَّ تب
 لبكتخيالديت الييل عمى اكخ العجيج مغ الباحثيغ التأثيخ السزاد مغ ضخر الجحور الحخة ومكخخاً ذَ 

                                              أكدػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػجة شبيعػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػي وكسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػانعوالفصػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػر بذػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػكل عػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاـ 
(Agaoglu et al., 2005; Lin et al., 2009; Sultana et al., 2010) . 

لدوائف بيشَّت الشتائا أفَّ زيت الييل كاف مغ أفزل الخ صات الديتية لجيشا في تثبيط نسػ بكتخيا ا
 (El-Malti et al., 2007; Arora and Kaur,2007)وىػحا يتفػق مػع مػا قالػو كػل مػغ  

حيػػث وجػػجوا أف لديػػت الييػػل تػػأثيخ مزػػاد عمػػى البكتخيػػا الدػػالبة لرػػبغة غػػخاـ ومػػغ ضػػسشيا بكتخيػػا 
إلػى الػجور اليػاـ الػحي يمعبػو السدػتخمز الديتػي  (Soriful et al.,2010)الدوائػفأ وقػج أشػار 

مقارنػة ممغ/مػل فػي تثبػيط نسػػ بكتخيػا الدوائػف  100لمييل السحزػخ باسػتخجاـ الإيثػانػؿ وبتخكيػد 
 باستخجاـ الراد التتخاسكميغ. 

عمػػػى بكتخيػػػا  الػاضػػػح لمخ صػػػات الديتيػػػة السثػػػبط التػػػأثيخ وجػػػج مػػػغ خػػػ ؿ نتػػػائا ىػػػحا البحػػػث أف
مقارنػة بتػأثيخ الخ صػات السائيػة وىػحا يتصػابق مػع مػا قالػو  مغ المحػـ البيزػاءالدوائف السعدولة 

(Kaur and Arora,2007) الدوائػف  بكتخيػاتأثيخ الخ صات الديتية عمػى  أفَّ ب أوضحا حيث
كػػػاف الأفزػػػل مقارنػػػة بالخ صػػػات السائيػػػة التػػػي لػػػع تبػػػجي تػػػأثيخاً فعػػػالًا فػػػي تثبػػػيط ىػػػحا الشػػػػع مػػػغ 

 .بكتخياال

 لػػػو الخ صػػػة الديتيػػػة لمدنجبيػػػل كانػػػت أفزػػػل مػػػغ الخ صػػػة السائيػػػة ئا ىػػػحا البحػػػث أفَّ بيشػػػت نتػػػا
ىػػحه عالػػة السدتخمرػػة فػػي كػػل شخيقػػة تكػػػف مختمفػػة وكػػحلظ تخكيػػد والدػػبب يعػػػد إلػػى أف السػػػاد الفّ 

 الفعالػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة وىػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػحا يتفػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػق مػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػع الجراسػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة السقجمػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػة مػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػغ قبػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػل                                 السػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػاد
(Musaiges and Miladi,1997;Akintobi et al.,2013)   أف  واوجػػػجحيػػػث

السدتخمز السائي لمدنجبيل قج حػى بعزاً مغ السػاد الفعالة السػجػدة في الخ صة الديتية ولكغ 
 بتخكيد أقل.
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حيػث أورد بػأف  (Akintobi et al.,2013)لع تتصابق الشتائا الػاردة في ىحا البحث مػع نتػائا 
يػػػل لػػػع يبػػػجي أي تػػػأثيخ مثػػػبط لشسػػػػ الدائفػػػة الدنجاريػػػة فػػػي حػػػيغ أوضػػػح السدػػػتخمز السػػػائي لمدنجب

(Omoya and Akharaiyi,2012)  أف لمسدػتخمز السػائي لمدنجبيػل تػأثيخ مثػبط عمػى نسػػ
الاخػت ؼ قػج يكػػف نػاتا عػغ شبيعػة السػػاد الفعالػة الدائفػة الدنجاريػة ولكػغ بسعػجلات بدػيصة وىػحا 
            .لسػقػػػػػػػػػػع الجغخافػػػػػػػػػػي الػػػػػػػػػػحي يشسػػػػػػػػػػػ فيػػػػػػػػػػو الشبػػػػػػػػػػاتالتػػػػػػػػػػي يحتػييػػػػػػػػػػا الشبػػػػػػػػػػات بحدػػػػػػػػػػب البيئػػػػػػػػػػة وا
(Zoubiri and Baaliouamer,2011). 

الػة مػجػػدة فػي  بػات فعَّ يسكغ أفّ تُخجع فعّالية الدنجبيل السزادة لمسيكخوبات إلى احتػائو عمى مخكَّ
أالتػػي ليػػا تػػأثيخ مزػػاد لمجػػخاثيعأ إذ تعسػػل  Ginerolجػػحوره فزػػً  عػػغ وجػػػد مخكبػػات الجيشيػػخوؿ 

بات عمى تثبيط تكػيغ ججار الخمية السيكخوبية وتثبيط ترػشيع البخوتيشػات الأساسػية فيػو  ىحه السخكَّ
أو تكػػيغ معقّػجات مػع الجػجار الخمػػي تعيػق انتطػاـ الشفاذيػة أ وقػج يُخجػع ىػحا التػأثيخ السزػاد إلػى 

سيّػع فػػي الشسػػ والتكػاثخ بدػبب تسديػق الأغذػية الخمػيػػة أو تثبػيط الانديسػات ذات الػجور الأيزػي ال
ىػحا يتفػق مػع نتػائا ىػحه الجراسػة مػغ أفَّ و ,  (Akintobi et al.,2013) التغييػخ الػػضيفي ليػا

مدتخمز الدنجبيل قج خفّػس وبذػكل معشػػي التعػجاد السيكخوبػي العػاـ وتعػجاد بكتخيػا الدوائػف فػي 
اتو السائيػػػة والديتيػػػةأ مسػػػا يككػػػجّ تػػػأثيخ السػػػػاد الفعّالػػػة فػػػي المحػػػػـ البيزػػػاء بعػػػج معاممتيػػػا بخ صػػػ

 الدنجبيل عمى السخكبات السختمفة لمخمية السيكخوبية.

كسزػادات لشسػػ الأحيػاء الجقيقػػة  العصخيػػةعمػى الػخغع مػغ الخػػػاص السيسّػة لسدتخمرػات الشباتػات 
د كبيػػخ مػػغ السخكّبػػات السسخضػػة فػػشفّ آليػػة عسميػػا لػػع تػػجرس بذػػكل كػػاؼ أ إذ أنَّيػػا تتكػػػّف مػػغ عػػج

الكيسيائيةأ لحلظ فشفَّ قجرة ىػحه السخكبػات الكيسيائيػة كسزػادات ليحيػاء الجقيقػة السسخضػة لا يسكػغ 
أف تعػػدى إلػػى آليػػة عسػػل واحػػجة أ ولكػػغ ىشالػػظ آليػػات عسػػل مختمفػػة ليػػحه السخكّبػػات حيػػث تدػػتصيع 

وتخخيبيػػػػػػػػػػا           مػػػػػػػػػػغ خ ليػػػػػػػػػػا اختػػػػػػػػػػخاؽ غذػػػػػػػػػػاء الخميػػػػػػػػػػة السيكخوبيػػػػػػػػػػة لمتفاعػػػػػػػػػػل مػػػػػػػػػػع محتػياتيػػػػػػػػػػا 
(Lambert et al.,2001) . 

% تػػأثيخاً تثبيصيػػاً معشػيػػاً 15أضيػػخت السدتخمرػػات الديتيػػة لمييػػل والقخفػػة والدنجبيػػل عشػػج التخكيػػد 
لبكتخيا الدوائف والتعجاد البكتيخي العاـ. وتذػيخ الشتػائا إلػى زيػادة الفعّاليػة التثبيصيػة لمسدتخمرػات 

مػػػع زيػػػادة تخكيػػػد السدػػػتخمز حيػػػث أفَّ السدػػػتخمز الديتػػػي بتخكيػػػد  الديتيػػػة تجػػػاه بكتخيػػػا الدوائػػػف
% كانػػػػػػػػػػا الأفزػػػػػػػػػػل وىػػػػػػػػػػحا يتفػػػػػػػػػػق مػػػػػػػػػػع مػػػػػػػػػػا قالػػػػػػػػػػو                 25% والسدػػػػػػػػػػتخمز السػػػػػػػػػػائي بتخكيػػػػػػػػػػد 15
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Lin et al., 2009) حيث أوضحػا أفَّ زيادة التخكيػد لمسدػتخمز يعشػي زيػادة كسّيػة السخكّبػات )
ىا تكػػػػف أسػػػاس الفعّاليػػػة التثبيصيػػػة لمسدػػػتخمز تجػػػاه ميكخوبػػػات الفعّالػػػة بيػكيسيائيػػػاًأ والتػػػي بػػػجور 

إلػى أفَّ الاخػت ؼ فػي  (Nweze and Njoku,2004)السدػببة لمفدػاد فػي المحػػـ. وقػج أشػار 
الفعاليػة التثبيصيػة بػيغ السدتخمرػػات الشباتيػة يعػػد إلػى نػػػع السدػتخمز وتخكيػده والصخيقػة الستبعػػة 

 في الاستخ ص.

بيشػػحت نتػػػائا دراسػػػة السػػػػاد الفعّالػػػة السػجػػػػدة فػػػي الخ صػػػات الديتيػػػة الث ثػػػة إلػػػى احتػاءىػػػا عمػػػى 
الخميػػة  DNAالقمػيػػجات والتػػي ثبتػػت فعّاليتيػػا القاتمػػة لمسيكخوبػػات وذلػػظ لقػػجرتيا عمػػى التػػجخل فػػي 

 . (Phillipson and Oneill,1987)السيكخوبية 

الػػحيغ أكػػجوا عمػػى أفَّ  (Hili et al.,1997)نتػػائا اتفقػػت الشتػػائا الػػػاردة فػػي ىػػحا البحػػث مػػع 
ميكانيكيػػػػػػة عسػػػػػػل الديػػػػػػػت العصخيػػػػػػة تتزػػػػػػسغ خرػػػػػػائز مزػػػػػػادة لػػػػػػبعس الأحيػػػػػػاء السجيخيػػػػػػة 

Antmicrobial  أ حيػػث أفَّ الديػػػت أو مكّػناتيػػا تػػحوب فػػي الأغذػػية الجىشيػػة ليحيػػاء السجيخيػػة
 الي يكدّي إلى تثبيصيا.مسّا يكثخ عمى الفّعالية الأيزية لمخ يا السيكخوبية وبالت

احتػػػاء السدتخمرػػات الديتيػػة عمػػى السخكّبػػات التخبيشيػػة  (Nweze and Njoku,2004)أكػػجّ 
وىحا ما أشارت إليو ىحه الجراسة وذلظ عشج دراسة السػاد الفّعالة في الديػت العصخيػة الث ثػة لػجيشاأ 

يػػكدي إلػػى حرػػػؿ مسػػا  Hydrophobicحيػػث أفّ ىػػحه السخكبػػات تستمػػظ خػػػاص محبػػة لمػػجىػف 
تجاذب بيشيا وبيغ السخكبات الجىشية السػجػدة في أغذية الخ يا الجخثػمية وبالتالي حرػؿ تسدؽ 

 في غذاء الخمية الجخثػمية ومػتيا.

يسكغ القزاء عمى الأحياء السجيخية أو مشع نسػىػا مػغ خػ ؿ مشػع تكػػيغ الجػجار الخمػػي أو مػغ 
الكيسيػػائي لمبػػخوتيغ والأحسػػاض الشػويػػة أو خمػػل فػػي خػػ ؿ حرػػػؿ خمػػل فػػي التخكيػػب الفيديػػائي و 

نفاذيػػة الأغذػػية الديتػب سػػسية ويسكػػغ القزػػاء عمييػػا أيزػػاً مػػغ خػػ ؿ احػػجاث خمػػل فػػي الشذػػاغ 
 الأنديسػػػي الخمػػػػي وكػػػحلظ عػػػغ شخيػػػق مشػػػع ترػػػشيع البخوتيشػػػات والأحسػػػاض الشػويػػػة         

.(Montvill and Mattews,2005) 

والخاتشجػات والتانيشػات والقمػيػجات فػي السدػتخمز الديتػي لمييػل أدَّى إلػى إف وجػد الغ يكػسيجات 
وإفَّ اخت ؼ تأثيخ السدتخمرات الشباتية عمى  (Draughon,2004)تثبيط نسػ جخاثيع الدوائف 



 المناقشة

144 
 

 Nweze and)جػػػخاثيع الدوائػػػف يعػػػػد إلػػػى اخػػػت ؼ أنػػػػاع ىػػػحه السػػػػاد الفعالػػػة وكسياتيػػػا 
Njoku,2004) ,حميػػػل الديػػػػت العصخيػػػة أنيػػػا خمػػػيط معقػػػج مػػػغ السخكبػػػات ي حػػػ  عشػػػج ت حيػػػث

وإفَّ تخكيػػػد السكػنػػػات الخئيدػػػية  (Senatore,1996;Russo et al.,1998)الكيسيائيػػػة 
% أو أكثػػخ وىػػحه السكػنػػات ىػػي التػػي تعصػػي السدػػتخمز 85لمسدػػتخمز الديتػػي قػػج يرػػل إلػػى 

 . (Bauer et al.,2001)الديتي خػاصو البيػفيديائية والبيػلػجية 

بعػػػس الجراسػػػات تػصػػػمت إلػػػى أفَّ شخيقػػػة عسػػػل السكػنػػػات الخئيدػػػة لمسدػػػتخمز الديتػػػي وتأثيخىػػػا 
السػػػختبط بػجػػػػد السكػنػػػات الثانػيػػػة والتػػػي يكػػػػف تخكيدىػػػا مشخفزػػػاً مقارنػػػة مػػػع السكػنػػػات الخئيدػػػة 
بسعشػػػى آخػػػخ إف السدػػػتخمز الديتػػػي ككػػػل )بسكػناتػػػو الخئيدػػػة والثانػيػػػة( يسمػػػظ تػػػأثيخاً مثبصػػػاً عمػػػى 

 . (Gill et al.,2002)لجخاثيع وبذكل أكبخ مقارنة مع تأثيخ مكػناتو الخئيدة فقط ا

 دور السدتخمرات الشباتية العظرية في إطالة مّدة حفظ المحهـ البيزاء: 5-4

 مػغ مدتخمرػة شبيعيػة مػػاد باسػتخجاـ الاىتسػاـ يفػ ىائمػة زيػادة حػجثت الأخيػخةأ الدػشػات فػي
 السدتخمرات . وقج وجج عجد مغ الباحثيغ أفَّ ليحهومدتخمراتيا الأعذابو  التػابل مثل الصبيعة
 ألمسدػتيمكيغ صػحية مذػاكل يأ بتدػبّ  لاو  مشػةآ يفيػ أ جػجاً  عطيسػة الصبيعيػة فػائػج الشباتيػة
 ولػيذ متاحػة يػاأنّ  كسػا أحػػـلم إضػافتيا حومرػخَّ  آمشػة غحائية مزافاتأنيا عمى عالسياً  وترشف

 تدػتخجـ يالتػ الحيػيػة والسزػادات ةئيػايالكيس بػالسػاد مقارنة ساـ تأثيخ يَّ أ أو جانبية آثار يَّ أ ليا
 . (Lanciotti et al.,2004)المحػـ  حف  لإشالة مجة زافاتسك

 إلػى أدّى الأسػساؾ لحػػـ إلػى الدنجبيػل خ صػة إضػافة أفَّ  (Sasithorn K.2007)فقػج بػيَّغ 
الدائفػة والاشػخيكية القػلػنيػة والدػالسػني  والسكػػرات العشقػديػة  مػغ لكػلّ  السيكخوبػي الشسػػ تثبػيط

 مخكبػات السزػاد لمبكتخيػا فػي الأثػخ عمػى يككػج مػا وىػحا وممحػضػاً أ واضػحاً  ذلػظ وكػافالحىبيػة 
 الجخثػمي. التمػث مغ حافطة كسادة فعمو وبالتالي الدنجبيل

بيشػػػت الشتػػػائا أف السدتخمرػػػات الشباتيػػػة فػػػي ىػػػحه الجراسػػػة قػػػج أدت إلػػػى زيػػػادة مػػػجّة حفػػػ  المحػػػػـ 
أف التػابػل والأعذػاب  (Kalemba and Kunicka,2003)البيزػاء وىػحا يتفػق مػع مػا قالػو 

العصخيػػة تزػػاؼ إلػػى المحػػػـ لػػيذ فقػػط كسزػػافات غحائيػػة تعصػػي الشكيػػة والخائحػػة السسيػػدة أوإنسػػا 
تدتخجـ أيزاً كسػادَّ مداعجة عمى الحفػ  لإشالػة عسػخ وصػ حية المحػػـ وصػ حيتيا ل سػتي ؾ 
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ة السػجػػػػدة فػػػي ىػػػحه وحسايتيػػػا مػػػغ التمػػػف والفدػػػاد وذلػػػظ مػػػغ خػػػ ؿ التػػػأثيخ السزػػػاد لمسػػػػاد الفعّالػػػ
التػابل والأعذاب عمى السيكخوبػات فزػً  عػغ كػنيػا مػغ مزػادات الأكدػجة الصبيعيػة التػي تسشػع 

 عسمية تدّنا الجىػف.

بيشَّػت الشتػػائا أفَّ السدػتخمز الديتػػي لمدنجبيػػل قػج أمتمػػظ فعّاليػة تثبيصيػػة وبذػػكل أفزػل مقارنػػة مػػع 
سدتخمز السػائي لمدنجبيػل قػج أدّى إلػى زيػادة السدتخمز السائي لوأ حيث أوضحت الجراسة أف ال

أياـ بالشدبة لفخح الججاج عشج  10يػـ بالشدبة لرجر الججاج و  11مجّة حف  لحػـ الجواجغ حتى 
% إلى زيادة مجة الحف  حتػى 15% بيشسا أدى السدتخمز الديتي لمدنجبيل عشج تخكيد 15تخكيد 
سػػائي لمدنجبيػػل إلػػػى زيػػادة مػػجة حفػػ  لحػػػػـ يػػػـ بالشدػػبة لمرػػجر والفخػػػح. وأدى السدػػتخمز ال 15

أيػاـ بالشدػبة لمحػع سػسظ الدػمػر بيشسػا أدى  8أياـ بالشدبة لمحع سسظ التخويت و  9الأسساؾ حتى 
يػػػـ عشػػج الجرجػػة  12% إلػػى زيػػادة مػػجة الحفػػ  حتػػى 15السدػػتخمز الديتػػي لمدنجبيػػل عشػػج تخكيػػد 

بػأف السدػتخمز الديتػي  (Musaiges and Miladi,1997)ـ. وىػحا يتفػق مػع مػا قالػو ° 5+
 لمدنجبيل يعتبخ مثبط أقػى لمشسػ الجخثػمي مقارنة مع السدتخمز السائي لو. 

بيشػػت الشتػػائا فػػي ىػػحا البحػػث أف الرػػفات الحدػػية قػػج تػػجىػرت خػػ ؿ فتػػخة الحفػػ  بالتبخيػػج عمػػى 
لػػججاج يػػػـ بالشدػػبة لفخػػح ا 7يػػػـ بالشدػػبة لرػػجر الػججاج الذػػاىج و 8ـ والتػػي اسػػتسخت º 5الجرجػة 
يػػػـ بالشدػػبة لدػػسظ الدػػمػر الذػػاىج وأف رقػػع  5يػػػـ بالشدػػبة لدػػسظ التخويػػت الذػػاىج و 6الذػػاىج و
قج ارتفػع خػ ؿ الحفػ  بالتبخيػج بػالتػازي مػع ازيػاد تعػجاد بكتخيػا الدوائػف وىػحا يتفػق  pHالحسػضة 

حيػػث أكػػجوا أف درجػػة المػػػف فػػي المحػػػـ  (Li,2006;Tsironi et al.,2009)مػػع مػػا قالػػو 
لسمسػػػذ )القػػػػاـ( والخائحػػػة ىػػػي قػػػيع مختبصػػػة عكدػػػياً مػػػع عػػػجد بكتخيػػػا الدوائػػػف عشػػػج فدػػػاد المحػػػػـ وا

 بجرجات حخارة التبخيج السختمفة. 

داخل البخادات أياـ  7لسجة ( ـº 5+عمى درجات حخارة بحجود ) المحػـ البيزاءعسمية تخديغ أدت 
وحجوث أكدجة وتدنا في الجىػف السػجػدة فييا وىي مدكولة  السحبة لمبخودة بالجخاثيع ىاإلى فداد

أ وىػحا يتفػق مػع نتػائا ىػحه  (Li,2006) عغ التغيخات غيخ السخغػبة في شعسيا ولػنيا ورائحتيا
الجراسة حيث ضيخت الخوائح الشذادرية والخوائح الكبخيتية مغ المحػـ البيزاء في نياية فتخة الحف  

  ؼ درجة الحخارة. بالتبخيج التي اختمفت باخت
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فػػػي كػػػل مػػػغ عيشػػػات الرػػػجر والفخػػػح  pHأضيػػػخت الشتػػػائا حرػػػػؿ انخفػػػاض فػػػي رقػػػع الحسػضػػػة 
والتخويت والدمػر كل عمى انفخاد عقػب السعاممػة بالسحاليػل الحسزػية والخ صػة السائيػة لمدنجبيػل 

% وقػػػج يخجػػػع سػػػبب ذلػػػظ إلػػػى انخفػػػاض قػػػيع رقػػػع الحسػضػػػة (5-15-25)فػػػي التخاكيػػػد الث ثػػػة 
 Naveena and)سحاليػػل الحسزػػية والخ صػػة السائيػػة لمدنجبيػػل وىػػحا يتفػػق مػػع مػػا قالػػو لم

Mendiratta, 2001)  حيػػث قػػاؿ بػػأف معاممػػة المحػػػـ بسحاليػػل ذات رقػػع حسػضػػة مػػشخفس
 سيكدي إلى انخفاض قيسة رقع الحسػضة لمحػـ نفديا.

سائيػػػة لمدنجبيػػػل أدى إلػػػى إف معاممػػػة المحػػػػـ البيزػػػاء بالسحاليػػػل الحسزػػػية الحافطػػػة والخ صػػػة ال
زيػػادة ندػػبة الخشػبػػة وبذػػكل معشػػػي وقػػج يعػػدى ذلػػظ إلػػى أف السحاليػػل الحسزػػية قػػج سػػاعجت عمػػى 

 ,Kenny and Hunt)زيػادة قابميػة البػخوتيغ عمػى ربػط السػاء بػجػػد زيػادة فػي القػػة الأيػنيػة 
خاً فػػػي تخكيػػػب وإف معاممػػػة المحػػػػـ البيزػػػاء بالخ صػػػة السائيػػػة لمدنجبيػػػل قػػػج أحػػػجث تغيػػػ (1990

البػػخوتيغ وزيػػادة مػاقػػع ربػػط السػػاء وانعكػػذ ذلػػظ عمػػى تحدػػيغ قابميػػة المحػػع عمػػى حسػػل السػػاءأ وإف 
زيادة السحتػى الخشػبي في المحػـ السعاممة بالخ صة السائية لمدنجبيل يجؿ عمى إمكانية حرػػؿ 

 . (Naveena and Mendiratta,2001)تحدغ في الخػاص السحبة لمساء ليحه المحػـ 

عػغ  المحػػـالسػاصفات القياسػية العالسيػة عمػى أنػو يجػب ألا يديػج العػجد الكمػي لمجػخاثيع فػي  نرت
وىػػحا يتفػػق مػػع مػػا وجػػجناه فػػي عيشػػات التجخبػػة فػػي بجايػػة الحفػػ  حيػػث كػػاف  فػػي الغػػخاـ الػاحػػج 107

ولػح   .التعجاد العاـ السيكخوبي أقل مغ الخقع السشرػص عميو وفق السػاصفات القياسية العالسية
مغ خ ؿ ىحه الجراسة تدايج التعجاد السيكخوبي العػاـ مػع ازديػاد مػجة الحفػ  وىػحا يتفػق مػع مػا قالػو 

(DelRio,2007)   بػػأف التعػػجاد السيكخوبػػي العػػاـ يػػدداد فػػي المحػػػـ السخدنػػة بجػػػ التبخيػػج خػػ ؿ
 أسبػع مغ الحف  ليرل إلى رقع الفداد.

راثيم الزوائػػػػف خػػػػلاؿ التخػػػػزين بالتجسيػػػػد تػػػػأثير مػػػػزج الزيػػػػهت العظريػػػػة عمػػػػى نسػػػػه جػػػػ 5-5
 ـ باستخداـ التغميف وعدـ التغميف: º 20-عمى الدرجة 

بيشػػػػػت الشتػػػػػائا زيػػػػػادة التػػػػػأثيخ السزػػػػػاد لمديػػػػػػت العصخيػػػػػة عمػػػػػى بكتخيػػػػػا الدوائػػػػػف السدػػػػػببة لفدػػػػػاد 
المحػػػػػػـ البيزػػػػػاء عشػػػػػج تصبيػػػػػق مػػػػػديا مػػػػػغ السدػػػػػتخمز الديتػػػػػي لمييػػػػػل والقخفػػػػػة والدنجبيػػػػػل وىػػػػػحا 

ليعذػػػاب العصخيػػػة  ةبػػػأف الفعاليػػػة التثبيصيػػػ (Vivek et al.,2007)يتػافػػػق مػػػع مػػػا قالػػػو 
 ة السختمفة تدداد عشجما يتع عسل مديا مغ الخ صات الشباتية. عمى الدمخ السيكخوبي
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تسػػػت حيػػػث أوضػػػح أنػػػو  (Onyeagba et al.,2004)وىػػػحا مػػػا يتفػػػق أيزػػػاً مػػػع مػػػا قالػػػو 
 العػػػػػػػجد مػػػػػػػغ الشباتػػػػػػػات كػػػػػػػل عمػػػػػػػى حػػػػػػػج لمخ صػػػػػػػات الديتيػػػػػػػة لمبكتخيػػػػػػػا الفعػػػػػػػل السزػػػػػػػاد دراسػػػػػػػة

 كتخيػػػػػػػػا الدوائػػػػػػػػفب الخ صػػػػػػػػات عمػػػػػػػػى كػػػػػػػػل  مػػػػػػػػغ ومجتسعػػػػػػػػة ومػػػػػػػػغ ثػػػػػػػػع اختبػػػػػػػػار فعاليػػػػػػػػة ىػػػػػػػػحه
وذلػػػػػػػػظ باسػػػػػػػػتخجاـ شخيقػػػػػػػػة والاشػػػػػػػػخيكية القػلػنيػػػػػػػػة والدػػػػػػػػمسػنيمة والسكػػػػػػػػػرات العشقػديػػػػػػػػة الحىبيػػػػػػػػة 

 ومػػػػغ ثػػػػع قيػػػػاس قصػػػػخ مشصقػػػػة مشػػػػع الشسػػػػػ فكانػػػػت الشتيجػػػػة: بػػػػأف لا تػػػػأثيخ فػػػػي اةجػػػػار الانتذػػػػار
اسػػػتخجاـ مػػػػديا  فػػػي حػػػيغ كػػػػاف ىشػػػاؾ تػػػأثيخ واضػػػح فػػػػي حػػػاؿ لػػػبعس ىػػػحه الخ صػػػات لػحػػػػجىا

   صات.ىحه الخ مغ
بيشػػػػت نتػػػػائا ىػػػػحه الجراسػػػػة أف تعػػػػجاد بكتخيػػػػا الدوائػػػػف قػػػػج انخفػػػػس فػػػػي العيشػػػػات السعاممػػػػة بسػػػػديا 
الخ صػػػػػػات الديتيػػػػػػة الأربعػػػػػػة مقارنػػػػػػة مػػػػػػع العيشػػػػػػات السعاممػػػػػػة بالخ صػػػػػػات الديتيػػػػػػة لكػػػػػػل مػػػػػػغ 
الييػػػػػل والقخفػػػػػة والدنجبيػػػػػل كػػػػػل عمػػػػػى حػػػػػجاأ وذلػػػػػظ لجسيػػػػػع عيشػػػػػات المحػػػػػػـ البيزػػػػػاء فػػػػػي ىػػػػػػحه 

 الجراسة.
الشتػػػػػػائا أيزػػػػػػاً انخفػػػػػػاض التعػػػػػػجاد البكتيػػػػػػخي العػػػػػػاـ فػػػػػػي عيشػػػػػػات المحػػػػػػػـ البيزػػػػػػاء خػػػػػػ ؿ بيشػػػػػت 

حيػػػػث قػػػػاؿ أف  (Rosmini et al.,2004)التخػػػػديغ بالتجسيػػػػج وىػػػػحا يتفػػػػق مػػػػع مػػػػا قالػػػػو 
حفػػػػػ  المحػػػػػػـ بالتجسيػػػػػج يػػػػػكدي إلػػػػػى غيػػػػػاب الحالػػػػػة الدػػػػػائمة لسػػػػػاء المحػػػػػع حيػػػػػث ي حػػػػػ  تجسػػػػػج 

مسػػػػا يػػػػكدي إلػػػػى تثبػػػػيط نسػػػػػ العجيػػػػج مػػػػغ الجػػػػخاثيع ـ º 20-% مػػػػغ مػػػػاء المحػػػػع عشػػػػج الجرجػػػػة 98
 السمػثة لمحػـ بدبب غياب الساء الزخوري لتكاثخىا.

وتتفػػػػػػػػػق الشتػػػػػػػػػائا التػػػػػػػػػي تػصػػػػػػػػػمشا إلييػػػػػػػػػا أيزػػػػػػػػػاً مػػػػػػػػػع الشتػػػػػػػػػائا السقجمػػػػػػػػػة مػػػػػػػػػغ قبػػػػػػػػػل الباحػػػػػػػػػث        
(AL-jasser,2012)  حيػػػػػػث وجػػػػػػج أف التعػػػػػػجاد الجخثػػػػػػػمي العػػػػػػاـ فػػػػػػي عيشػػػػػػات لحػػػػػػع الفػػػػػػخوج

يػػػػػـ سػػػػػاء فػػػػي  90جسيػػػػج أدى إلػػػػى الانخفػػػػاض خػػػػ ؿ فتػػػػخة التخػػػػديغ حتػػػػى خػػػػ ؿ التخػػػػديغ بالت
العيشػػػػػػػات السغمفػػػػػػػة والعيشػػػػػػػات غيػػػػػػػخ السغمفػػػػػػػةأ وأف تعػػػػػػػجاد بكتخيػػػػػػػا الدوائػػػػػػػف كػػػػػػػاف عمػػػػػػػى عكػػػػػػػذ 

ـ سػػػػػاء فػػػػي º 18-التعػػػػجاد البكتيػػػػخي العػػػػاـ حيػػػػث ارتفػػػػع خػػػػ ؿ الحفػػػػ  بالتجسيػػػػج عمػػػػى الجرجػػػػة 
 العيشات السغمفة والعيشات غيخ السغمفة.

اً فػػػػػػػشف الشتػػػػػػػائا التػػػػػػػي تػصػػػػػػػمشا إلييػػػػػػػا تتفػػػػػػػق مػػػػػػػع الشتػػػػػػػائا السقجمػػػػػػػة مػػػػػػػغ قبػػػػػػػل الباحػػػػػػػث وأخيػػػػػػػخ 
(Javanmaerd et al.,2006)  حيػػػػث بػػػػيَّغَ أف بكتخيػػػػاالدوائف تمعػػػػب دوراً فعػػػػالًا فػػػػي

فدػػػػاد لحػػػػػـ الػػػػجواجغ عشػػػػج حفطيػػػػا بػػػػجوف تغميػػػػفأ وىػػػػحا مػػػػا وجػػػػجناه فػػػػي عيشػػػػات المحػػػػػـ غيػػػػخ 
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أعمػػػػػػػى وبفػػػػػػػارؽ معشػػػػػػػػي مقارنػػػػػػػة بتعػػػػػػػجاد بكتخيػػػػػػػا  السغمفػػػػػػػة حيػػػػػػػث كػػػػػػػاف تعػػػػػػػجاد بكتخيػػػػػػػا الدوائػػػػػػػف
 الدوائف في العيشات السغمفة.

بػػػػأف تعػػػػجاد الدوائػػػػف يػػػػدداد خػػػػ ؿ حفػػػػ   (Youssef et al.,2004)لقػػػػج وجػػػػج الباحػػػػث 
% مػػػػػغ مجسػػػػػػع البكتخيػػػػػا الدػػػػػائجة 5المحػػػػػػـ بالتبخيػػػػػج أو التجسيػػػػػج حيػػػػػث شػػػػػكمت الدوائػػػػػف ندػػػػػبة 

غ مجسػػػػػع البكتخيػػػػا الدػػػػائجة فػػػػي المحػػػػػـ % مػػػػ72فػػػػي المحػػػػػـ الصازجػػػػة فػػػػي حػػػػيغ شػػػػكمت ندػػػػبة 
الفاسػػػػػجة فػػػػػي نيايػػػػػة مػػػػػجة الحفػػػػػ . وىػػػػػحا يتفػػػػػق مػػػػػع مػػػػػا تػصػػػػػمشا إليػػػػػو مػػػػػغ ارتفػػػػػاع تعػػػػػجاد بكتخيػػػػػا 
الدوائػػػػػف خػػػػػ ؿ الفتػػػػػخات الدمشيػػػػػة السختمفػػػػػة لمحفػػػػػ  وحتػػػػػى عشػػػػػج اسػػػػػتخجاـ درجػػػػػة حػػػػػخارة التجسيػػػػػج 

-20 º.ـ 
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 الجزء الدادس

 Conclusions and Recommendation الاستشتاجات والتهصيات: 

  Conclusionsالاستشتاجات:  6-1

أثبتػػػت الشتػػػائا أف مدػػػتػى تمػػػػث المحػػػػـ البيزػػػاء )الػػػججاج والتخويػػػت والدػػػمػر( بجػػػخاثيع  .1
ؾ بجػػخاثيع الدوائػػف مقارنػػة الدوائػػف مختفعػػاًأ وقػػج لػػػح  ارتفػػاع ندػػبة تمػػػث لحػػػـ الأسػػسا
% مػػغ سػػسظ التخويػػت 88بمحػػػـ الػػججاجأ حيػػث تػػعّ عػػدؿ ىػػحا الشػػػع مػػغ الجػػخاثيع بشدػػبة 

 % مغ لحػـ الججاج.40% مغ سسظ الدمػر وبشدبة 52وبشدبة 
أحػػج السحاليػػل الحسزػػية الحافطػػة  الحسزػػي الأوؿ )محمػػػؿ الدػػػربات( ىػػػالسحمػػػؿ إف  .2

حػجث أي أثػخ سػمبي يلا الحي و  البيزاء )الججاج والتخويت والدمػر( والجيجة لحف  المحػـ
 .وكأنيا شازجة باستخجاـ ىحا السحمػؿ لمسدتيمظ وتبجو المحػـ

% السصبػق عمػى المحػػـ بصخيقػة الػبا عمػى السدػتخمز 5تفػؽ محمػؿ الدػػربات بتخكيػد  .3
قػػة واحػػجة فػػي % السصبػػق عمػػى المحػػػـ بصخيقػػة الغسػػخ لسػػجة دقي5السػػائي لمدنجبيػػل بتخكيػػد 

 2زيػػادة مػػجة الحفػػ  حيػػث ادى اسػػتخجاـ محمػػػؿ الدػػػربات إلػػى زيػػادة مػػجة الحفػػ  بسقػػجار 
% إلى زيادة مجة الحف  5يػـ في حيغ ادى استخجاـ السدتخمز السائي لمدنجبيل بتخكيد 

 يػـ فقط.  1بسقجار 
مدػاوياً لتػأثيخ % 5كاف أثخ الخ صػات الديتيػة لكػل مػغ الييػل والقخفػة والدنجبيػل بتخكيػد  .4

% فػػي زيػػادة مػػجة حفػػ  المحػػػـ البيزػػاء )الػػججاج والتخويػػت والدػػمػر( 5محمػػػؿ الدػػػربات 
. 2حيث ادى استخجاميا إلى زيادة مجة الحف  بسقجار   يػـ

% عمػػػى محمػػػػؿ 5تفػقػػػت الخ صػػػات الديتيػػػة لكػػػل مػػػغ الييػػػل والقخفػػػة والدنجبيػػػل بتخكيػػػد  .5
ـ الػػججاج والتخويػػت والدػػمػر فػػي حػػيغ % فػػي تحدػػيغ الرػػفات الحدػػية لمحػػػ 5الدػػػربات 

% خػػ ؿ الحفػػ  5% عمػػى الخ صػػة السائيػػة لمدنجبيػػل بتخكيػػد 5تفػػػؽ محمػػػؿ الدػػػربات 
 ـ.º 5بالتبخيج عمى الجرجة +

% مػغ الخ صػة الديتيػة ولسػجة دقيقػة واحػجة 15لا يسكغ تصبيق تخكيد أعمػى مػغ التخكيػد  .6
جاج والتخويت والدمػر مغ أجػل العسػل فقط لكل مغ الييل والقخفة الدنجبيل عمى لحػـ الج
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عمى زيادة حفطيػا بدػبب ضيػػر شعػع ىػحه الخ صػات عمػى المحػػـ بذػكل واضػح إلا إذا 
 تػافق استخجاميا مع رغبة السدتيمظ.

تعتبػػخ الخ صػػة الديتيػػة لمدنجبيػػل ىػػي الأفزػػل فػػي تثبػػيط جػػخاثيع الدوائػػف السدػػببة لفدػػاد  .7
ارنػػة مػػع الخ صػػة السائيػػة لػػو حيػػث ادى اسػػتخجـ المحػػػـ البيزػػاء بجرجػػة حػػخارة التبخيػػج مق

الخ صة الديتية لمدنجبيل إلى خفس تعػجاد جػخاثيع الدوائػف بعػج الشقػع مباشػخة لسػجة دقيقػة 
لمدػمػرأ  (1.32 – 1.16)لمتخويػتأ  Log10 CFU/g (1.36 – 1.15)واحجة بسقػجار 

% عمػى  5 – 15لمفخػحأ عشػج التخكيػديغ  (0.99 – 0.74)لمرػجرأ  (0.95 – 0.73)
التػػػالي فػػي حػػيغ انخفػػس تعػػجاد جػػخاثيع الدوائػػف عشػػج اسػػتخجاـ الخ صػػة السائيػػة بسقػػجار 

لمرػػجر  (0.65 – 0.50)لمدػمػر  (0.90 – 0.67)لمتخويػػت  (1.03 – 0.76)
 % عمى التػالي. 5 – 15لمفخح عشج التخكيديغ  (0.59 – 0.50)

لدنجبيل في حف  المحػـ البيزػاء يسكغ استخجاـ الديػت العصخية لكل مغ الييل والقخفة وا .8
)الججاج والتخويت والدػمػر( ويفزػل اسػتخجاميا كسػديا لسػا ليػا مػغ فعػل تػآزري يديػج مػغ 

 القجرة التثبيصية ليا عمى جخاثيع الدوائف والجخاثيع السدببة لفداد المحػـ بذكل عاـ.
بيزػػػاء خػػػ ؿ جػػػخاثيع الدوائػػػف مػػػغ الجػػػخاثيع اليػائيػػػة السجبػػػخة وقػػػج ادى تغميػػػف المحػػػػـ ال  .9

ـ إلػػػػى º (-20)ـ والتجسيػػػػج عمػػػػى الجرجػػػػة º (0-5-10)الحفػػػػ  بالتبخيػػػػج عمػػػػى الػػػػجرجات 
 انخفاض عجدىا وبرػرة معشػية مقارنة بالعيشات غيخ السغمفة في نياية مجة الحف .
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 Recommendation: التهصيات 6-2

بعيػػػجة عػػػغ شػػػخؽ الحفػػػ  السعتسػػػجة عمػػػى السشتجػػػات الرػػػشاعية ايجػػػاد شػػػخؽ حفػػػ  ججيػػػجة  .1
 والتػجو لكل ما ىػ شبيعي ومفزل شعبياً. 

السدتخمرات الشباتية عمى الأنػػاع الجخثػميػة السختمفػة السدػببة لفدػاد المحػػـ دراسة تأثيخ  .2
 ولا سيسا تمظ التي تتزاعف بجرجة حخارة التبخيج أمثاؿ اليخسيشية والمدتيخية. 

مغ السػاد الفعالة السػجػدة في الشباتات العصخية والتػي ليػا مفعػػؿ يذػبو مفعػػؿ  الاستفادة .3
.  السزادات الحيػية وىي مغ مرجر شبيعي في حف  المحػـ

اعتسػػػاد التغميػػػف كتقشيػػػة أساسػػػية عشػػػج حفػػػ  لحػػػػـ الػػػججاج ولحػػػػـ الأسػػػساؾ بجرجػػػة حػػػخارة  .4
 ائف. التجسيج لسا ليا مغ تأثيخ فعاؿ في الحج مغ نسػ جخاثيع الدو 

 .والدخديغ البمسيجاو  القخيجس اجخاء الجراسة عمى لحػـ الأسساؾ البحخية خاصة .5
اجخاء الجراسة عمى الأنػاع الأخخى مغ لحػـ الجواجغ )الحبرأ البطأ الإوز( وكػحلظ عمػى  .6

 لحػـ الأرانب.
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 الجزء الدابع

 Arabic and English Abstractالسمخص العربي والإنكميزي 

 Arabic Abstractالسمخص العربي:  7-1

ىػجفت الجراسػة إلػى معخفػة ندػػبة تػاجػج جػخاثيع الدوائػف فػي المحػػػـ البيزػاء )صػجرأ فخػحأ جشػػاح( 
السحميػػة لسجيشػػة حسػػاة ومػػغ ثػػع اجػػخاء ترػػشيف  الفػػخوج ولحػػع سػػسظ )التخويػػتأ الدػػمػر( فػػي الدػػػؽ 

لمعػػدلات باسػػتخجاـ الاختبػػارات الكيسياحيػيػػةأ قدػػست الجراسػػة إلػػى أربػػع تجػػارب فػػي كػػل تجخبػػة تػػعّ 
تصبيػػق أحػػج السػػػاد الحافطػػة عمػػى المحػػػـ البيزػػاء الحاويػػة عمػػى جػػخاثيع الدوائػػف حيػػث شُبِػػقَ فػػي 

باسػتخجاـ  ـº (0-5-10)الػجرجات  تبخيػج عمػىالتجخبة الأولى أربع محاليل حسزية مع الحف  بال
التغميػػػف وعػػػجـ التغميػػػف. وفػػػي التجخبػػػة الثانيػػػة تػػػعّ تصبيػػػق الخ صػػػة السائيػػػة لمدنجبيػػػل مػػػع الحفػػػ  

ـ بػجوف تغميػفأ وفػي التجخبػة الثالثػة تػع تصبيػق ثػ ث خ صػات زيتيػة ° 5بالتبخيج عمػى الجرجػة +
كػػل  عمػػى حػػجا ىػػي الخ صػػة الديتيػػة لكػػل  مػػغ )الييػػل والقخفػػة والدنجبيػػل( مػػع الحفػػ  بالتبخيػػج عمػػى 

ـ بػػجوف تغميػػفأ وفػػي التجخبػػة الخابعػػة تػػعّ تصبيػػق أربػػع مػػدائا مػػغ الخ صػػات الديتيػػة ° 5الجرجػػة +
( )مػديا الييػل والدنجبيػل( )مػديا القخفػة والدنجبيػل( )مػديا الييػل والقخفػة ىي )مػديا الييػل والقخفػة

ـ مػػع التغميػػف وبػػجوف تغميػػفأ وذلػػظ لجراسػػة ° 20-والدنجبيػػل( مػػع الحفػػ  بالتجسيػػج عمػػى الجرجػػة 
 إمكانية إشالة فتخة حف  المحػـ البيزاء ومعخفة تأثيخ ىحه الصخائق عمى تعجاد جخاثيع الدوائف.  

% وفػي لحػػـ سػسظ التخويػت 40أف ندبة تػاجج جخاثيع الدوائف في لحػـ الػججاج  أضيخت الشتائا
% وقػػػج تػػػعّ ترػػػشيف ثػػػ ث أنػػػػاع مػػػغ الدوائػػػف ىػػػي الدائفػػػة 52% وفػػػي لحػػػػـ سػػػسظ الدػػػمػر 88

 الدنجارية والدائفة الستألقة والدائفة الكخيية.

حسػػس الدػػػربيظ ) أوضػػحت الشتػػائا أف عيشػػات المحػػػـ البيزػػاء السعاممػػة بػػالسحمػؿ السكػػػف مػػغ
يػػػـ وعمػػى  2( ازدادت فييػػا مػػجة الحفػػ  بسقػػجار وحسػػس الخػػل وحسػػس الاسػػكػربيظ وممػػح الصعػػاـ

ـ مقارنة بسجة حف  عيشة الذاىج في حيغ زادت مجة الحف  بسقػجار º (0-5-10)الجرجات الث ثة 
سػس حسػس الخػل وحسػس المػبغ وحيػـ فقط بالشدبة لمعيشات السعاممة بػالسحمػؿ السكػػف مػغ ) 1

حسػػس الخػػل وحسػػس الاسػػكػربيظ وممػػح الصعػػاـ( )الميسػػػف وممػػح الصعػػاـ( والسحمػػػؿ السكػػػف مػػغ 
 حسس الخل وممح الصعاـ()والسحمػؿ السكػف مغ 
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وبالشدػػػػبة لتعػػػػجاد جػػػػخاثيع الدوائػػػػف فقػػػػج انخفػػػػس عػػػػجدىا وبرػػػػػرة معشػيػػػػة فػػػػي العيشػػػػات السعاممػػػػة 
خػ ؿ  (سػكػربيظ وممػح الصعػاـحسس الدػربيظ وحسس الخػل وحسػس الا)بالسحمػؿ السكػف مغ 

فتخة الحفػ  وعمػى الػجرجات الث ثػةأ فػي حػيغ أف الانخفػاض لػع يكػغ معشػيػاً فػي العيشػات السعاممػة 
حسػػػس الخػػػل وحسػػػس المػػػبغ وحسػػػس الميسػػػػف وممػػػح الصعػػػاـ( والسحمػػػػؿ السكػػػػف مػػػغ )بػػػالسحمػؿ 
حسس الخل )حسس الخل وحسس الاسكػربيظ وممح الصعاـ( والسحمػؿ السكػف مغ )السكػف مغ 

أ كسػػػا وبيشػػػت الشتػػػائا أف العيشػػػات السغمفػػػة قػػػج انخفػػػس فييػػػا تعػػػجاد جػػػخاثيع الدوائػػػف وممػػح الصعػػػاـ(
وبفػػارؽ معشػػػي مقارنػػة بالعيشػػات غيػػخ السغمفػػة عشػػج السعاممػػة بالسحاليػػل الحسزػػية الأربعػػة الدػػابقة 

 الحكخ وعمى الجرجات الث ثة في نياية مجة الحف .

سػػائي لمدنجبيػػل عمػػى عيشػػات المحػػػـ البيزػػاء )الػػججاج والأسػػساؾ( وقػػج أدى تصبيػػق السدػػتخمز ال
 15 – 5( يػػـ عشػج تخكيػد )7 – 3 - 1ـ مػجة )º 5إلى زيادة مجة الحف  بالتبخيػج عمػى الجرجػة +

(% عمػػى التػػػالي مقارنػػة بالذػػاىجأ فػػي حػػيغ أدى تصبيػػق السدتخمرػػات الديتيػػة الث ثػػة لكػػل 25 –
( يػػـ عشػج 7 - 4 - 2مغ الييػل والقخفػة والدنجبيػل كػل عمػى حػجا إلػى زيػادة مػجة الحفػ  بسقػجار )

 (% عمى التػالي مقارنة بالذاىج.15 - 10 - 5تخكيد )

خاثيع الدوائػػػػف فػػػػي المحػػػػػـ البيزػػػػاء عشػػػػج تصبيػػػػق بيشػػػػت الشتػػػػائا انخفاضػػػػاً معشػيػػػػاً فػػػػي تعػػػػجاد جػػػػ
السدتخمز السائي لمدنجبيل والسدتخمز الديتي لكل  مغ الييل والقخفة والدنجبيػل وذلػظ بعػج الشقػع 

 مباشخة لسجة دقيقة واحجة وعمى جسيع التخاكيد.

إلػػػى  بيشػػػت الشتػػػائا أف اسػػػتخجاـ مػػػديا الخ صػػػات الديتيػػػة لمييػػػل والقخفػػػة والدنجبيػػػل سػػػػية قػػػج أدى
خفس تعػجاد جػخاثيع الدوائػف والتعػجاد الجخثػػمي العػاـ فػي المحػػـ البيزػاء برػػرة معشػيػة مقارنػة 

 بسعجؿ الانخفاض الحاصل عشج استخجاـ الخ صات الديتية الث ثة كل  عمى حجا.

ـ أدت إلػػى انخفػػاض التعػػجاد الجخثػػػمي العػػاـ فػػي º 20 –بيشػػت الشتػػائا أف درجػػة حػػخارة التجسيػػج 
يشػػات الذػػاىج والسعاممػػة بسػػديا الخ صػػات الديتيػػة الأربعػػة )مػػديا الييػػل والقخفػػة( )مػػديا جسيػػع الع

الييػل والدنجبيػل( )مػػديا القخفػة والدنجبيػل( )مػػديا الييػل والقخفػة والدنجبيػػل( السغمفػة وغيػخ السغمفػػة 
يشػات خ ؿ فتخة التخديغ في حيغ أف تعجاد جخاثيع الدوائف ارتفع خ ؿ فتخة التخديغ وفي جسيع ع

 الذاىج والعيشات السعاممة بسدائا الخ صات الديتية السغمفة وغيخ السغمفة.
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 English Abstractالسمخص الإنكميزي:  7-2

The purpose of this study is to investigate the percentage of 
pseudomonas bacteria in the white meat chicken meat (breast, thigh, 
wing), and fish meat (trout ,catfish) in the local market of Hama city and 
then classification of The isolates using biochemical tests. 

The study was divided into four trials in each experiment. One of the 
preservatives was applied to the white meat containing pseudomonas 
spp. In the first experiment, four acidic solutions were applied with 
cryopreservation on the three temperature grades (10-5-0)  With 
packaging and without packaging. In the second experiment, the water 
extract of ginger was applied with cryopreservation at +5 ° C without 
packaging. In the third experiment, three oil extracts were applied, each 
of which is the oil extract of the cardamom, cinnamon and ginger, with 
cryopreservation at +5 ° C without packaging. In the fourth experiment, 
four mixtures of the oil extracts (the mixture of cardamom and 
cinnamon), (the mixture of cardamom and ginger), (cinnamon and ginger 
mix) and (cardamom, cinnamon and ginger mix) were applied with 
freezing at -20 ° C with packaging and without packaging. To study the 
possibility of prolonging the duration of the conservation of white meat 
and to know the effect of these methods on the count of pseudomonas 
spp. 

The results showed that the percentage of the presence of 
pseudomonas in chicken meat was 40% and 88% in trout meat and 
52% in catfish meat. Three kinds of pseudomonas spp have been 
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classificated: Pseudomonas aeruginosa   ,pseudomonas fluorescens and  
pseudomonas putida.  

The results showed that the samples of white meat treated with (sorbic 
acid, acetic acid, ascorbic acid and food salt) increased by 2 days and 
on the three temperature grades (10-5-0) Compared to the Control 
sample, While the conservation period increased by only 1 day for the 
treated samples a solution consisting of (Acetic acid, lactic acid, citric 
acid, food salt) and a solution consisting of (acetic acid, ascorbic acid 
and food salt) and a solution consisting of (Acetic acid and food salt). 

The count of pseudomonas spp was significantly reduced in the samples 
that treated with the sorbate solution during the conservation period and 
on the three temperature grades, while the decrease was not significant 
in the samples which treated with the second solution (Acetic acid, lactic 
acid, citric acid, food salt), third solution (acetic acid, ascorbic acid and 
food salt) and fourth solution (Acetic acid and food salt). The results 
showed that the samples showed a decrease in the count of 
pseudomonas spp and significant differences compared to the samples 
not coated in the treatment with four acid solutions and on the three 
temperature grades at the end of the conservation period. 

The results showed that the pseudomonas spp isolated from the white 
meat were sensitive to the water extract of the ginger and each of the oil 
extract of the cardamom, cinnamon and ginger compared with other 
herbal extracts. The application of the water extract of ginger to the 
white meat samples (chicken and fish) resulted in an increase in the 
duration of cryopreservation at +5 ° C for a period of (1-3-7) days at a 
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concentration of (5-15-25)% respectively. The application of the three 
oil extracts for each of the cardamom, cinnamon and ginger each 
resulted in an increase in the retention time by (2-4-7) days at the 
concentration of (5-10-15)% respectively compared to the Control 
Sample. 

The results showed a significant decrease in the count of pseudomonas 
spp in the white meat when applying the water extract of the ginger and 
the oil extract of the cardamom, cinnamon and ginger after directly 
soaking for one minute and at all concentrations. 

 The results showed that the use of mix of extracts of cardamom, 
cinnamon and ginger extracts reduced the count of pseudomonas and 
the total bacterial count in white meat significantly compared with the 
rate of decrease when using the three oil extracts. 

The results showed that the freezing temperature - 20 º C led to a 
decrease in the total bacterial count in all the samples and the treatment 
with the combination of the four oil extracts (sorbic acid, acetic acid, 
ascorbic acid and food salt), (Acetic acid, lactic acid, citric acid, food 
salt), (acetic acid, ascorbic acid and food salt), and (Acetic acid and 
food salt) packaging and without packaging During the storage period. 
While the count of pseudomonas spp was increased during the storage 
period in all control samples and samples treated with mixtures of 
packaging and without packaging oil extracts. 
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