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خلاصةال
شیة المحضرة من معزول بروتین ھدف البحث الحالي الى دراسة تاثیر اضافة مستخلص الشاي الاخضر الى الاغ

على الجبن الطري العراقي المغطى بھا خلال فعالیة ھذه الاغشیة الشرش على الفعالیة المضادة للاحیاء المجھریة وتقییم 
في بدایة الدراسة تم قیاس تركیز الحد الادنى للتثبیط عن طریق قیاس .تسعة ایام من الخزن كبدیل عن الاغلفة التجاریة

، Escherichia Coli(غرام لة المتكونة نتیجة الثبیط لنمو البكتریا و شملت مجموعة البكتریا السالبة لصبغةقطر الھا
Salamonella spp, Pseudomnas Aeuroginasa,( ومجموعة البكتریا الموجبة لصبغة كرام

)Staphylococcus. Aureus،sppBacillus(الى خمیرة بالاضافة)Candida. Albican( حیث بلغت اقطار
المیكروبیة خلال مدة تغیرات في الاعدادالتمت ملاحظةو.على التوالى)16، 14، 7، 10، 20، 11(الھالات المتكونة

غیر مغلف وھي الكانت المعاملة الاولى للجبن ، الخزن حیث استعمل في ھذه الدراسة معاملتین من الجبن الطري العراقي
رش بروتینات الششیة فكانت مغلفة باغ) T2معاملة (من الجبن ما المعاملة الثانیة ا) T1معاملة (معاملة السیطرة 

ر اعداد الاحیاء المجھریة تشیر الى ان ھناك ی، وكانت نتائج التجارب التي اجریت لتقدالمدعمة بمستخلص الشاي الاخضر
في كلا من العدد الكلي للبكتریا 0.05بین المعاملتین وعلى مستوى معنوي في الایام الاخیرة من الخزنفروق معنویة

وما غم /لوغارتم وحدة تكوین مستعمرة1-2فقد انخفظت الاعداد الى ما یقاربوبكتریا القولون والعنقودیات الذھبیة
ً وتبین ان بالنسبة الى البكتریا العنقودیات الذھبیةغم/لوغارتم وحدة تكوین مستعمرة2-3یقارب  فروق ھناك ایضا

لأعداد T2لنماذج الجبن الطري العراقي مقارنة مع المعاملة T2بین المعاملة 0.05لى مستوى معنوي معنویة وع
واعداد الاعفان غم/لوغارتم وحدة تكوین مستعمرة2-3وكان الانخفاض في الاعداد یقارب البكتریا المحبة للبرودة 

قد ادت معاملة تغلیف الجبن الى زیادة . الطريغم/لوغارتم وحدة تكوین مستعمرة0.5-1.5انخفضت بمقدار والخمائر
تفوق الجبن المغلف T2و ) الجبن غیر المغلف(T1العمر الخزني للجبن وعكست نتائج التقویم الحسي للمعاملتین 

.بحصولھ على درجات اعلى خلال فترة الخزن
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ABSTRACT
The aim of the current research is to study the effect of adding green tea to the

edible film prepared from the whey protein isolate on the effectiveness of microorganisms
and evaluating the of antimicrobial effectiveness of these films on Iraqi soft cheese
packaging during the nine days of storage as an alternative to commercial packaging. At
the beginning of the study, the minimum inhibitory concentration was measured by
calculate the diameter of the zone of inhibition on growth of the bacteria and it's included
the group of Gram negative bacteria (Escherichia coli, Salmonella spp, Pseudomonas
Aeruginosa) and the group of Gram positive bacteria (Staphylococcus Aureus, Bacillus
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spp) and a yeast (Candida Albican). Where the diameter of the halos formed (11, 20, 10, 7,
14, 16) respectively. The changes in the microbial numbers were also observed during the
storage period. In this study, two treatments of Iraqi soft cheese were used. The first
treatment of the cheese was uncoated as a control treatment (T1 treatment) & the second
treatment of the cheese (T2 treatment) was coated with the film of the whey protein
supported by the green tea extract.The results of the experiments were conducted to
estimate the numbers of microorganisms indicate that there are significant differences in
the last days of storage Between the two treatments and at a significant level of 0.05 in
both the total count bacteria and total coliform bacteria and staphylococcus number, The
numbers of bacteria have decreased about 1-2 Logarithmic CFU/gm, and approximately
2-3 Logarithmic CFU/gm in relation to the number of staphylococcus aureus. It was also
found that there were significant differences at a significant level of 0.05 Between the T2
treatment of Iraqi soft cheese models compared to the T2 treatment for the number of
sychrotrophic bacteria and the reduction in numbers was approximately 2-3 Logarithmic
CFU/gm, and the number of molds and yeast decreased by 0.5-1.5 Logarithmic CFU/gm,
The treatment of cheese packaging has increased the age of cheese the results of the
sensory evaluation of T1 (non-coated cheese) and T2 were improved that the coated
cheese was obtained a higher grades during the storage period.
Keywords: green tea extract, edible films, whey protein, soft Iraqi cheese.

:INTRODACTIONالمقدمة 
عملیات التصنیع التي جھیز وتحضیر ونقل المادة الخام اوخلالاثناء تالحاصلنتیجة التلوث یحدث تلف الغذاء 

متھا الغذائیة عن قیلاً الاغذیة لونھا وملمسھا فضوھذا بالتالي یؤدي الى ان تفقد تجري على الغذاء  او اثناء التعبئة والتغلیف 
كل ھذه الامور تخفض من جودة المنتجات الغذائیة ویجعلھا غیر قابلة و الاحیاء المجھریة المرضیة وكما قد یتسبب في نم

ولحد ما من العمر سخین والتخمیر والتملیحالتجفیف والتجمید والتمثلللاستھلاك، تعد الطرائق المتبعة لحفظ الاغذیة 
من الغذاء لتجعل عملیات واردةتلوث مرة اخرى بعد اجراء ھذه الامكانیة حدوث الولكن تظل ئیةالافتراضي للمنتجات الغذا

ضافة اعلىیعتمدالنظام الحدیث للتعبئة والتغلیف المضاد للاحیاء المجھریة نظام مطور حیث یعد . غیر قابل للاستھلاك
Sung(اغذیة معینة عوامل مضادة للاحیاء المجھریة المراد السیطرة على نشاطھا في et al., الوقت وفي،)2013

ً ) RTE)Ready to eatالحاضر زاد الطلب على الاطعمة الجاھزة للاكل  لى مدى واسع و سبب ھذه وعوالتي لاقت رواجا
ة فترالحفاظ على الشكل والنكھة لاطولنھاأشوالتي من الغذاءفي طرق صناعة وتعلیب تطور الكبیرالزیادة في الطلب وال

Akcan(لاضافة الى كون منتجات الاطعمة الجاھزة للطبخ عرضة للاكسدة الدھنیة أة بممكن et al., 2016.(
على خلق تعلیب فعال من تركز الطرق الحدیثةالتطور في تعبئة وتغلیف الاطعمة لھ مساحة بحث كبیرة حیث شغل

الفعال ضدطریقة التعلیبابلة لأعادة التدویر في حین تعتمد د القالموالل للتقلیل من المخلفات واستخدام قابلة للتحمواد
Del(من اھم الطرق العلمیة المھمة والشائعة والتي تؤثرعلى امن الطعام)Antimicrobial(الاحیاء المجھریة et al.,

التقلیل من نفاذیة تھ من خلالالصالحة للاكل والتي تحیط بسطح المنتج الى زیادة فترة صلاحیشیةالاغ، قد تؤدي)2017
تؤثر للاكل  یمكن ان التغلیف الصالحوان التاثیرات الایجابیة التي یمكن الحصول علیھا من خلالالرطوبة والمواد المذابة

الخواص الفیزیائیة لصالحة للاكل یعتمد على الصفات واختبار الاغلفة ایعتمد و خواص المواد المغلفة لذلك بصفات
Marquez(ت المواد المغلفة والكیمیائیة لمكونا et al., بروتینات الشرش في تكوین معزولاستخدام اغشیة قىلا. )2017

ً القابلة للاكل انتشارً شیةالاغ وان شیةصناعة الاغفي مھماً من خصائص تجعل منھا مصدراً شیةلما تمتلكھ ھذه الاغا واسعا
رائحة او طعم یذكر وبالاضافة لیس لھا اي شیة الاغوان لمصنعة اشیةمن مجمل ھذه الخصائص الشفافیة الي تتمیز بھا الاغ

Pintado(الى نفاذیتھا المعدومة للاوكسجین والدھون et al., 2010 ; Seydim & Sarikus, انتشروقد ، )2006
Sarah(جات الغذائیةتمنلمضافات لاحدى الك)GTE)Green tea extractالاخضر استخدام مستخلص الشاي موخراً  et

al, 2010Senanayake, ھدف البحث الحالي لاستخدام مستخلص على ھذا الاساس حدد و، وخاصة الاجبان) ; 2013
وملاحظة مدى ) WPIF)Whey protein Isolate filmالشاي الاخضر في تدعیم اغشیة معزول بروتینات الشرش

.لة حفظ الجبن الطري العراقيتاثیره في الاحیاء المجھریة وبالتالي تحسین امكانیة الاغشیة لاطا
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:METHODSANDMATERIALSالمواد وطرق العمل 
:MATERIALSالمواد

قسم /كلیة الزراعة /بغدادجھز الحلیب من جامعة و الامریكیةBi proكة رمعزول بروتین الشرش جھز من ش
المذكورة في طرق المواد الكیمیاویةاما من الاسواق المحلیة تم شرائھ )الوزةعلامة(الشاي الاخضرو الحیوانيالانتاج 

.)Chemical analytical(ل الكیمیائي یجمیعھا كانت مخصصة للتحلالعمل

:METHODSطرق العمل 
:Preparation of film solutionتحـضیر محـلول الغشاء

Roy(قبل حضر محلول الغشاء وفقا للطریقة الموصوفة من  et al. (2015ت وكالتاليالتحویرامع بعض:
وخلط المحلول لمدة مل من ماء مقطر لا ایـــونــي وحسب الطریقة100غم من معزول بروتینات الشرش في 10ذوب حیث 

دقیقة ثم سخن 30حلول لحد الاذابة باسـتخدام المحرك المغناطـیسي ذو الصفـیحة الساخنة لمدةمتم تحریك الودقائق5
حرارة الغرفة ثم رشح بعد ذلك ترك المحلول لیبرد على درجة،دقیقة مع التحریك 30م لمدة90المزیج على درجة حرارة 

باستخدام محلول 7باستخدام قـطعة من الـشاش لتجنب وجود تـكتـلات في المحلول وعدل الرقم الھیدروجیني الىالمحلول
الكحولي مستخلص الثم اضیف لمحلولمن وزن ا%5سرول بنسبة یضیف بعد ذلك الكلوا، )عیاري1(ھیدروكسید الصودیوم

في فحص الحد في التجارب الاولیةلشاي الاخضر بالتركیز المطلوب الى المحلول المحضر وحسب ما تم التوصل الیھل
لمستخلص الشاي الاخضر وللتخلص من الفقاعات ) Minimum inhibitory concentration)MICالادنى للتثبیط 

دقائق ثم حفظ 10لمدة (Vacuum pump)تحت الظغطالتفریغمحلول الغشاء استخدم جھازة الموجودة  داخل الھوائی
.المحلول في الثلاجة بظروف مظلمة

:Minimum inhibitory concentrationالحد الادنى للتتثبیطتحدید تركیز
Dashipour)2014(اتبعت طریقة et al.للأغشیة د ألادنى للتثبیطتحدید ترَكیز الحالمحورة في اجراء اختبار

كمادة %) 50(قید الدراسة والتي تمثلت باغلفة معزول بروتین الشرش المضاف لھا المستخلص الكحولي للشاي الاخضر 
حیث شمل الاختبار مجموعة من الاحیاء المجھریة، كانت المجموعة الاولى من البكتیریا  موجبة فعالة ضد الاحیاء المجھریة 

Escherichia coli(لصبغة كراموالثانیة سالبة) Staphylococcus aureus،Bacillus spp(لصبغة كرام ,
Salmonella spp, Pseudomonas aeruginosa ( وبالاضافة الى خمیرة)Candida albicans( نمیت المزارع ،

لغرق تنشیط الاحیاء loop fullوحفظت ثم اخذ من كل منھا لقاح باستخدام العروة Slantالبكتیریة باستخدام الممالات 
Potato's dextroseللبكتریا ووسط Nutrient brothمل لكل من من الوسط المغذي السائل 100المجھریة ووضع في 

brothم على التوالي لحین الوصول الى العدد البكتیري المطلوب ثم بعد ذلك تم 30و37حرارةللخمیرة وحضنت بدرجة
حضرت عینات الغلاف المراد فحصھا ثم ،) 108*1(0.5لمستخدم لتناسب مع مستوى مكفرلاند القیاسي تعدیل كثافة اللقاح ا

صبت الاطباق ، ولكلا الوجھیندقائق 10ملم وعقمت باستخدام الاشعة الفوق البنفسجیة لمدة 6تم تقطیعھا الى اقراص بقطر
ولقحت ) سم9 (كل طبق من اطباق بتري التي  بقطرل)مل(20المضاف بواقع (mullar hiton) الوسط مولر ھنتور ب

بعد اجراء مجموعة من التخافیف ثم مل/وحدة تكوین مستعرة108الى تركیزهمل لیصل 0.1بلاقح بكتیري الاوساط 
كانت و(لعینة الغلاف منھا اعتبرت كمكرراضیفت الاقراص الى الاوساط حیث احتوى كل طبق على اربعة اقراص اثنان

4%(الاخضر التي اضیفت الى الفلاف ز مستخلص الشايتراكی - %3 - %2 للاحیاء التركیز الادنى لتثبیط تحدید ل)%1 -
،)بدون مستخلص الشاي الاخضر(WPIFف من الغلافكانا لنموذج السیطرةاما القرصان الاخران المجھریة المذكورة 

ساعة لحین ظھور الھلات الشفافة حول الاقراص وتم قیاس 24 لمدة م 37حضنت الاطباق في الحاضنة على درجة حرارة
.ملم0.01قطرالھالات الشفافة باستخدام مایكرومیتر الرقمي الحساس لاقرب 

Preparing ofتصنیع الجبن الطري العراقي Iraqi soft cheese:
ذ حلیب بقري وتم اخ.Al-Dahan)1983(صنع الجبن الطري العراقي وفق الطریقة القیاسیة التي جاء بھا 

ثم اضیفت المنفحة  م35دقیقة بعد ذلك تم تبرید الحلیب الى درجة حرارة30لمدةم63بسترتھ على درجة حرارة
بعد غیر نافذة الصلاحیة بكمیات مناسبة وحسب تعلیمات الشركة المصنعة  ) mucor pusillusمنفحة فطریة(المایكروبیة 

5قطعت الخثرة وتركت لمدة ،دقیقة30دقائق وانتظر الحلیب لحین تكون الخثرة لمدة 5في الحلیب ومزجت لمدة تذویبھا 
تم تعبئة ، من وزن الخثرة% 2.5دقائق ثم صرف الشرش واضیف الملح بنسبة 10دقائق  ثم بعد ذلك حركت الخثرة لمدة 

.لغرض التغلیفى الیوم التالي حفظت في الثلاجة الالخثرة في قالب وتركت في القالب وقلبت مرتین في غضون ساعة و

:Soft cheese coatingةغشیطلاء الجبن الطري بالا
حضرت محالیل اغشیة اذ،Chen.)1995(طریقة لتبعاً ) Dipping(بعملیة التغطیس الطري الجبن غلف

بقة في تحدید اوالتي تم التوصل الیھا وفق التجارب الس%3بنسبة(بروتینات الشرش المدعمة بمستخلص الشاي الاخضر
المعاملة الاولى كانت حیث كانتعینات الجبن الطري الى قسمین قسمتثم، )الاحیاء المجھریةلتثبیط تركیز الحد الادنى 
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جزئت العینات الى ) نموذج سیطرة(الجبن المغلف الذي طلي بالمحالیل اما القسم الثاني فھو الجبن الذي ترك بدون تغلیف 
50%ورطوبة نسبیة 1±م7تركت العینات على درجة حرارة الثلاجة ، غم تقریبا100لنموذج نماذج بحیث یكون  وزن ا -

.لاخرسطح الجبن بعد التقلیب من حینلحین تصلب الغلاف على40

Method of sampling:طریقة فحص النماذج
ص المایكروبایلوجي للفحغم من الجبن100حیث وزن. 9، 6، 3، 1الایامللجبن الطري  في ت نماذجاخذ

م خلال فترة الخزن حیث وضعت داخل علب من 7في الثلاجة على درجة حرارة  ت نماذج الجبن الطري والمحفوظةسحبو
.اللاحقةالبولي اثلین  وتم احكام الغلق لحین اجراء التحالیل 

:Microbiology analytical of soft cheeseالفحوصات المایكروبایلوجیة للجبن الطرياجراء 
تم تقدیر العدد الكلي للاحیاء وفي اجراء الفحوص المیكروبیة.Balaky)(2016ھااتبعت الطریقة التي ذكر

Nutrient(ي غذمواستخدم الوسط ال(pour plate)حیث استخدمت طریقة الصب  ) Total plate count(المجھریة
agar (المستعمرات المتكونة بأستخدام عداد المستعمرات حسبتو، ساعة24-48لـمدة م32حـضـن على درجة حرارة ثم ال
واتبع نفس الاسلوب في حساب اعداد البكتریا في ، ضرب عدد المستعمرات  في مقلوب التخفیفلطبقین ثم لمعدل واخذ ا

سط استخدم الوبقدرت اعداد بكتریا القولون الكلي ، ورب اللاحقة مع مراعاة استخدام طبق  سیطرة لكل معاملةاالتج
)Maconkey agar ( اما البكتریا العنقودیة الذھبیة، ساعة48-24لمدة م32وحضن الاطباق بدرجة حرارة
)Staphylococcus( مغذيبأستخدام الوسط الفتم التحري عنھا)Mannitol salt agar(حضن على درجة حرارة الو

اء والتي تمثل المستعمرات البكتیریة لـ المستعمرات الذھبیة التي تحیطھا ھالة صفرابساعة وحس48لمدة م 32
Staphylococcus aureus،البكتریا المحبة للبرودة اما)Psychotropic Bacteria ( الوسط الغذائي فیھا أستخدم فقد

(Nutrient agar) عدد الاعفان والخمائر قدرو، لمدة عشرة ایام±1م7و تم حضن الاطباق بدرجة حرارة)Mold and
Yeast (2011لطریقة التي ذكرھابا) (Abdulmalek & Abdulaziz. حیث استخدم الوسط الغذائي)Sabouraud

dextrose agar ( ولمدة خمسة ایامم21وحضن على درجة حرارة.
Sensory evaluation:التقویم الحسي

مجموعة من المقومینن قبل ذج المقارنة موونمللمعاملتین من الجبن المغلف الحسیة لنماذج الجبن التقیماتجریتا
مع إجراء بعض التحویرات .Aziz) 1983(المتبعة من قبلوالخاصة التقییم ستمارة لامن ذوي الخبرة في ھذا المجال وفقاً 

اللون والمظھر الخارجي والقوام والنسجة والمرارة : تضمنت الصفات الاتیةالاغشیة القابلة للاكلالمناسبة التي تتماشى مع 
.ات الغریبة والطعم والنكھةوالنكھ

Statistical analysis:الاحصائي التحلیل
GenStat Discovery Editionالإحصائي التحلیلبرنامجستخدما أقلقیمةریقدوتالعوامل،تاثیرلدراسة4

.معاملاتللالقیممعدلاتبین)Least Significant difference)LSD معنويفرق 

:RESULT AND DISCUSSIONةالنتائج والمناقش
Minimum inhibitory concentration:تركیز الادنى للتثبیطالتحدید 

، %2، % 1استخدم في ھذا الفحص اغشیة معزول بروتینات الشرش المدعمة بمستخلص الشاي الاخضر بتركیز 
المجھریة بعضھا موجبة لصبغة من حجم محلول الغشاء حیث درس تاثیره على تثبیط  نمو مجموعة من الاحیاء% 4، 3%

ان اضافة مستخلص الشاي الاخضر الى اغلفة ) 1، الجدول(حیث بینت النتائج كما في . كرام واخرى سالبة لصبغة كرام
بروتینات الشرش یودي الى تثبیط نمو البكتیریا الموجبة لصبغة كرام والسالبة لصبغة كرام  ویعزى سبب حدوث التثبیط الى 

،  Epicatechin ،Epicatechingallate(ECG)(EC)المستخلص والتي تتمثل بـ نولیة التي یحتویھا المركبات الفی
Epigallocatechin(EGC) ،(EGCG) Epigallocatechingallate)Reygaert, ان مستخلص وظھر،)2014

ھا الاختبار حیث بلغ قطر ھالة ھو التركیز الادنى  لتثبیط نمو جمیع البكتریا التي اجري علی% 3الشاي الاخضر بتركیز 
.Eالتثبیط  لبكتریا  Coli ،Salmonella spp ،Pseudomonas aeuroginasa ،Staphylooccus aureus،
Bacillus spp.)11اما خمیرة ، على التوالي) ملم14،ملم7، ملم10، ملم20، ملمCandida albicans فكان قطر الھالة

، ملم12، ملم13، ملم22،ملم 15.5(الى زیادة في قطر الھالات الظاھرة فكانت % 4تركیز وادت اضافة المستخلص ب.16
Candidaقب، اما خمیرة  اعلى التع) ملم17 albicans  2و بالنسبة للتراكیر الاقل .ملم 18.5فكان قطر الھالة المتكونة %

Salmonella.فان ھالة التثبیط ظھرت فقط على بكتریا  spp ملم  وخمیرة 10وكان قطرھاCandida albicans بلغت
.ملم12عدا خمیرة الكاندیدا وبلغت 1%ولم تظھر اي ھالة تثبیط على اي من الاحیاء المجھریة عند استخدام تركیز ،ملم12



54

 

 

101
2018 

في الى الاغشیة المحضرة من معزول بروتین الشرشمستخلص الشاي الاخضر مختلفة من تراكیز اضافة تاثیر ):1(جدول 
.من الاحیاء المجھریةعددیط تثب

)ملم(قطر الھالة الشفافة 
نوع البكتریا

1%2%3%4%

E.coliN.ZN.Z1115.5

Salmonella.sppN.Z102022

Pseudomonas aeruginosaN.ZN.Z1013

Staphylococcus aureusN.ZN.Z712

Bacillus sppN.ZN.Z1417

Candida albicansN.Z121618.5

باغشیة معزول بروتین الشرش الحاویة على مستخلص الشاي الاخضر تجاه تثبیط نمو الاحیاء المجھریة):1(صورة 
.الاحیاء المجھریة المختلفة
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:Microbial resultنتائج الفحوص المیكروبیة للاجبان الطریة
Total countیا القولونوعدد  بكترالعدد البكتیري الكلي & coliform:

) نموذج السیطرة(مغلف الغیر من الجبن الطري ) T1(بكتیریا للمعاملة الى ان اعداد ) 2،جدولال(نتائج تشیر 
بروتینات الشرش المدعمة بمستخلص الشاي الاخضر واستمرت شیةالجبن المغلف باغ) T2(لمعاملة كانت اعلى من اعداد ا

T1وخلال مدة الخزن مما ادى الى ظھور علامات التلف في نموذج جبن المعاملة T2و T1تین المعاملھذه الفروقات بین
لوغارتم وحدة تكوین 1-2قارببما یكانالاعداد البكتیریة لوحظ ان انخفاض، T2اسرع من نموذج جبن المعاملة 

حیث كان ، T1المعاملة) معاملة السیطرة(مغلف للجبن الطري مقارنة بالجبن الطري الغیر T2في المعاملةغم/مستعمرة
وصلتفقد T2اما المعاملة مل/خلیة105*1.8في نھایة مدة الخزن وفي الیوم التاسعT1لبكتریا الكلیة للمعاملة الكلي لعدد لا

اكثر من T1یرجع ارتفاع الاعداد المیكروبیة في المعاملة قد و،مل/خلیة 103*2 الاعداد البكتیریة في نھایة مدة الخزن الى
سبب الانخفاض في الاعداد البكتیریة یعزى الى عدم تغلیف الجبن وتعرضھ للجو بشكل مباشر وT2المعاملة  من المعاملة 

دي الى تثبیط  البكتریا ؤلاغلفة الشرش من ناحیة حیث انھا تاغشیة بروتینات الشرشالكلیة یعود الى الفعل المتداخل لكل من 
ً ا المضاد للاحیاء الیةلنمو الاحیاء المجھریة ومن ناحیة اخرى الفعلھوائیة عن طریق تقلیل دخول الاوكسجین الذي یعد اساسیا

)الموجبة لصبغة كرام والسالبة لصبغة كرام(تجاه الانواع البكتیریة شاءالمجھریة لمستخلص الشاي الاخضر الذي دعم بھ الغ
الشاي الاخضر والتي تتمثل بالمركبات التي الى المركبات الفینولیة التي یحتویھا مستخلصفعالیة الاغشیةیعزى سبب حیث 

 ً EC(ذكرت انفا , ECG , EGC , ECGC( ، ذكره إن مدة صلاحیة الجبن الطري العراقي ھي أسبوع واحد یجدرومما
Centralفقط حسب ما ذكرتھ  ، وھذه ایام مقارنة مع الجبن غیر المغلفثلاثةظ للجبن حیث زادت فترة الحف(1992)

Al-sherajiمع ما ذكره النتائج تقارب الذان ذكرا ان عدد البكتریا الكلي وصل الى Hamdi (2004)و(2002)
كانت في الیوم السابعالذي ذكر ان الاعداد Al-Saadi (2004)ھي اقل مما ذكره وعلى التوالي2.4*105 و10.1*104
.غم/وحدة مستعمرة بكتیریة.3.3*106

.العدد الكلي للبكتریا) :2(جدول 

CFU/gm مدة الخزن

0369المعاملة

T1)105*1031.8*1023.4*106.1*3.3)نموذج السیطرة

)T2103*1022.5*1025.8*102.1*3.7)الجبن المغلف

.المجھریة لمكررینتمثل القراءات التي في الجدول معدل  أعداد الأحیاء*

ولكلا المعاملتین لحد الیوم التاسع حیث بلغت فیھ من الخزن 6,3بكتریا القولون فانھا لم تظھر في الایاملبالنسبةماا
فانھا لم تحتوي اي اعداد تذكرمن T2اما المعاملة T1للمعاملة غم/وحدة مستعمرة بكتیریة10*4بكتیریا القولون اعداد 

سبب الانخفاض في الاعداد البكتیریة الكلیة یعود الى الفعل المضاد للاحیاء یعزىوون وحتى نھایة الخزنبكتریا القول
.)3جدول، ال(ھذه البكتیریاالمجھریة لمستخلص الشاي الاخضر الذي دعم بھ الغلاف تجاه 

.اعداد بكتریا القولون):3(جدول 

CFU/gm مدة الخزن

0369المعاملة

T1)10*4---)ج السیطرةنموذ

)T2الجبن المغلف(----

.تمثل القراءات التي في الجدول معدل  أعداد الأحیاء المجھریة لمكررین*
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Staphylococcus number:اعداد البكتریا العنقودیة الذھبیة
قودیات الذھبیة ولكلا المعاملتین من بكتریا العنالى عدم ظھور اي اعداد ) 4، الجدول(تعكس النتائج المثبتة في 

ولكن في الایام الاخیرة من الخزن بدا ظھور نمو ھذه البكتریا عند الفحص وكان ھناك فرق في اعداد البكتریا العنقودیة بین 
لوغارتم وحدة تكوین 2-3 حیث انخفضت بمقدار T1المعاملة مقارنة مع T2لعاملةالمعاملتین حیث انخفضت الاعداد لجبن 

,Central(المواصفة العراقیة ذكرتھ وان ھذه النتائج ھي اقل من تقریبا، غم/تعمرةمس وخاصة في عینات الجبن ) 1988
ویعزى سبب الانخفاض في الاعداد المغلف حیث كانت اقل بكثیر من الحدود المیكروبیة ویعزى سبب ھذا الانخفاض 

.الاخضر الذي دعم بھ الغلاف تجاه ھذه البكتیریاریة لمستخلص الشاي البكتیریة الكلیة یعود الى الفعل المضاد للاحیاء المجھ

.اعداد بكتریا العنقودیات الذھبیة خلال مدة الخزن لنماذج الجبن):4(جدول

CFU/gm مدة الخزن

0369المعاملة

T1103*1022*101*5.2-نموذج السیطرة

T210*4.1---الجبن المغلف

.التي في الجدول  معدل  أعداد الأحیاء المجھریة لمكررینتمثل القراءات*

Number of:اعداد البكتریا المحبة للبرودة Sychrotrophic bacteria
عند T2معاملة للالمحبة للبرودة خلال مدة الخزنبان ھناك انخفاض في اعداد البكتریا) 5جدول، ال(نتائج تبین 

تقریبا، غم/لوغارتم وحدة تكوین مستعمرة2-3 فرق بالاعداد بین المعاملتین ما یقارب الكانحیث T1بالمعاملة تھامقارن
اما غم/وحدة مستعمرة بكتیریة105*4.56الى 10*2.2من T1المحبة للبرودة للمعملة حیث ارتفعت اعداد البكتریا

وان مجموعة ،الخزنوخلال مدةغم/وحدة مستعمرة بكتیریة104*1.6الى 10*2فان الاعداد ارتفعت من T2المعاملة 
م حیث تكمن  أھمیة ھذه البكتریا 20البكتریا المحبة للبرودة یتمیز قادرة على النمو في درجات الحرارة المعتدلة ما یقارب 

ضافة الى انھا تؤدي احیاناً إلى تكوین طبقات لزجة بالأیة و تكوین نكھات غیر مرغوبة وتحدثھ من تغیرات كیمیاوما إلى 
Pintado(لى أسطح الجبنع et al., طیة ان الفلافونویدات الموجودة في مستخلص الشاي الاخضر لھا قدرة تثبی، )2010

.BacillusوPseudomonasلظروف الباردة منھا التابعة الى جنس ضد البكتریا التي تنمو في ا

.اعداد البكتریا المحبة للبرودة خلال مدة الخزن لنماذج الجبن):5(جدول

CFU/gm مدة الخزن

المعاملة
0369

T1105*1044.56*1038.3*104.8*2.2نموذج السیطرة

T2104*1031.6*1026.9*101.01*5الجبن المغلف

.تمثل القراءات التي في الشكل معدل  أعداد الأحیاء المجھریة لمكررین* 

Moldاعداد الخمائر والاعفان & yeast number:
ن تتواجد في منتجات الألبان الخمائر والأعفان اذ یحتمل تواجدھا في ھذه المنتجات عن طریق التلوث یمكن ا

ً بعد عملیة البسترة لان القیام بالبسترة في حد ذاتھ یعد كمحدد لوجو ، وان ھذه د ھذا النوع من الأحیاء المجھریةوخصوصا
ي والذي یصاحبھما عادة إنتاج مواد تساھم في التاثیرعلى طعم المجموعة من الأحیاء تودي الى التحلل البروتیني والدھن

Besancon(ونكھة الجبن الطري  et al., 1992( .
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تعثم ارتفالیوم الاول في نمو الاعفان والخمائر ظھوربدءالى والتي تشیر ) 6، الجدول(مما ذكر من نتائجیتبین 
واذا ما ،معاملة الجبن الطري المغلفT2جبن الطري الغیر مغلف و معاملة الT1وللمعاملتین الیوم الثالث في عداد لاا

لوغارتم 1.5-0.5تقدر ومدة الخزن مابینھما واثناءالاعفان والخمائر فینت المعاملتین فان ھناك انخفاض في اعدادقور
Hamdi(وان ھذه النتائج تعد مقاربة لما وصل الیھ ، Wغم تقریبا/وحدة تكوین مستعمرة الذي اشار الى ان عدد 2004)

Hakem(مقاربة لما ذكرتھWوھي ایضاغم/وحدة مستعمرة102*2.3الاعفان والخمائر في الیوم السابع وصلت الى 
(2006.

.اعداد الخمائر والاعفان خلال مدة الخزن لنماذج الجبن:(6)جدول

CFU/gm مدة الخزن

0369المعاملة

T12.9*108.15*1026*1035.9*104

T21.5*107.4*1028.7*1021.6*103

.تمثل القراءات التي في الشكل معدل  أعداد الأحیاء المجھریة لمكررین*

:Sensory evaluationالتقویم الحسي
عن مدى تقبل المستھلك للمنتج وكما یدل ایضا الى اي مدى ادى الھدف المنشود من یعتبر التقویم الحسي تعبیراً 

Al-Delali(یع عملیة التصن & al-Hakem, وتشكل الخواص الحسیة كالنكھة واللون والقوام عوامل رئیسیة )1978
,Abdul-Rahman(مھمة لقبول النتوج النھائي لذلك تجرى عملیة التقویم الحسي عند اجراء بعض التعدیلات في ) 2013

بالاغشیة البروتینیة المدعمة بالمستخلصات الفعالةعملیة التصنیع كالتغلیف للمنتج بطرق التغلیف كما في التغلیف الفعال
نكھة والطعموعند النظر في القیام بالتطبیقات العملیة لتكوین أغشیة قابلة للأكل لابد من الاخذ بالاعتبار الصفات المرغوبة كال

Papetti(والنسجة والتقبل العام & Carelli, لنماذج الجبن الطري وعلى ھذا الاساس تم اجراء التقیّم الحسي، )2013
T2تمل نماذج الجبن الغیر مغلفة والتي اعتبرت كنماذج سیطرة ام العینة T1حیث ان العینة T2و T1العراقي وللعینتین 

فتمثل نماذج الجبن المغلف بأغشیة بروتینات الشرش المدعم بمستخلص الشاي الاخضر بالتركیز القید الدراسة حیث قام 
.ة من تدریسي وطللبة الدراسات العلیا من قسم علوم الاغذیة ممن لھم خبرة في ھذا المجالبعملیة التقیم مجموع

الطعم صفةنتائج التقیّم الحسي للجبن الطري ولكلا المعاملتین حیث یشیر الجدول الى ان ) 7، الجدول(یوضح 
من 12.9.6الیوموخاصة في T1ج الجبن بالمقارنة مع نماذT2فانھا ایضا اعطیت درجات اعلى للمعاملة والنكھة واللون

في عملیات جیداً اً الحفظ ویعود سبب ذلك لما تمتلكھ بروتینات الشرش من نكھة وطعم مستساغ ومقبول تجعل منھ خیار
الى دور الاغلفة البروتینیة وقابلیتھا في حجز الدھن التغلیف لمنتجات الاغذیة وخاصة التي تتاثر نكھتھا اثناء الحفظ و

بات النكھة والاوكسجین لما تمتلكھ الاغشیة من تركیب متراص وسلاسل بروتینیة متاصرة فیما بینھا تزید من عملیة ومرك
في استخدامھا في علمیات حفظ الاغذیة وخصوصا الاغذیة السریعة التلف بسبب عملیات شیةالحجز بما یؤھل مثل ھكذا اغ

,Al-Badrani(الاكسدة وغیرھا  لل عملیات لمركبات الفعالة المضادة للاحیاء المجھریة التي تقایضا دور ا، و)2011
ظھور طعوم غریبة وغیر مرغوبة الشي الذي جعل المقومین یقومون بأعطاء درجات اعلى لنماذج الجبن التحلل التي تسبب 

ة في نھایة مدة المغلف دون عن تلك الغیر مغلفة و التي اعطیت درجات اقل لما ظھر فیھا من نكھات غیر مستساغة ومرار
.الخزن

T1اعطیت المعاملتین القوام والنسجة والمظھر الخارجي فقدتي فیما یخص صفاما  , T2 ً درجات متقاربة نسبیا
لم ،T1ونماذج الجبن الغیر المغلف من المعاملة T2بفارق اقل من الصفات السابقة بین نماذج الجبن المغلف من المعاملة 

مشابھة الى حد ما لعینات T1عالیة فقد كانت درجات صفة المظھر لعینات الجبن الغیر مغلف تكن تقیمات سمة المظھر
الى حد ما وخاصة في الایام الاولى متشابھاً وغیر المغلف بعد ازالة الغلاف بدأالجبن المغلفة حیث ان مظھر الجبن المغلف 

.من الخزن
اعطیت درجات اعلى بالمقارنة مع T2مرارة في المعاملةسمة النكھات الغریبة والاظھرت النتائج ان واخیرا

بالظھور في الجبن الغیر نكھات وخصوصا في الایام الاخیرة من مدة الخزن حیث بدات الT1عینات الجبن الغیر المغلف 
حیاء دور المركبات الفعالة المضادة للاالى ویعزى ذلكمع مرور الوقتضح وازدادتمغلف في الیوم التاسع بشكل وا

الذي جعل المقومین یقومون ءالتي تسبب ظھور طعوم غریبة وغیر مرغوب الشيوعملیات التحلللىعتدلالمجھریة التي 
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بأعطاء درجات اعلى لنماذج الجبن المغلف دون عن تلك الغیر مغلفة والتي اعطیت درجات اقل لما ظھر فیھا من نكھات 
.غیر مستساغة ومرارة في نھایة مدة الخزن

.التقیم الحسي:(7)جدول

العمر المعاملات
بالایام

5اللون 
درجات

الطعم و 
النكھة 

30
درجات

القوام و 
15النسجة 

درجات

المظھر 
الخارجي  

درجات10

المرارة 
20

النكھات 
20 الغریبة

درجات 

الدرجة 
النھائیة

15281510201997
35251510201893
6420148201581
9213126101053

T1

12291052533

14281510201996
34281510201895
6425157201788

9420135201779

T2

12312105151055

:CONCLUSIONالاستنتاجات
:نستنتج من ھذه الدراسة الآتي

شاي الاخضر بتراكیز الحد الأدنى للتثبیط مع اغلفة بروتینات الشرش واستخدامھا في تغلیف امكانیة استخدام مستخلص ال. 1
.الاغذیة

ابدى المستخلص المضاد للأحیاء المجھریة فعالیة عالیة ضد بعض انواع البكتریا المسببة لتلف الغذاء وأنواع البكتریا . 2
.المرضیة ایضا

عدل النمو للاحیاء المجھریة أو المسببة للفساد الغذائي، وانعكس ذلك على تمكنت اغلفة بروتینات الشرش في خفض م. 3
.تحسین الصفات الكیمیائیة والحسیة والتقلیل من التلوث بالأعفان على سطح الأجبان
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