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في اطالة مدة حفظ الجبن الابیض Menthaspicataوالنعناع Nigella sativaاستعمال الزیت العطري لحبة البركة

الطري
3وسن كاظم عبدالرزاق التمیمي.د.م، 2سوسن علي حمید.د.م،1حیدر ابراھیم علي. د.م.أ

com.yahoo@2004_haiderrقسم علوم الاغذیة، كلیة الزراعة ، جامعة البصرة، البصرة ، العراق، 1
com.yahoo@89ali.Sawsanقسم علوم الاغذیة، كلیة الزراعة ، جامعة البصرة، البصرة ، العراق، 2
com.gmail@wasanaltemimi.drقسم علوم الاغذیة، كلیة الزراعة، جامعة البصرة، البصرة، العراق، 3

الخلاصة
درس تاثیر زیت حبة البركة والنعناع في الصفات الكیمیائیة و المیكروبیة والحسیة للجبن الأبیض الطري المنتج 

وجود انخفاض معنوي في نسبة یوما، اذ لوحظ14و 7و 0م للمدة  7من حلیب الأبقار خلال خزنھ بدرجة حرارة 
الرطوبة للجبن الأبیض الطري خلال مراحل الخزن والذي بلغ اقصاه في المدةالخزنیة الاخیرة ولجمیع العینات المدروسة، 
ورافق ھذا الانخفاض حدوث زیادة في النسبة المئویة لكل من البروتین والدھن بتقدم المدة الخزنیةبلغ اقصاھا عند 

واظھرت عینة السیطرة ارتفاعا في لوغارتیم الاعداد الكلیة البكتیریة وبكتریا القولون ،میع العیناتیوما ولج14مرور
والبكتریا العنقودیة الذھبیة والبكتریا المحللة للبروتین المحبة للبرودة والمحللة للدھن والخمائر والاعفان بتقدم المدد 

وحدة 4.32و 4.33و 4.43و 4.43و 4.96و 8اذ یوما بلغت 14رة الخزنیةلوحظ اعلى ارتفاع عند المدة الخزنیة الاخی
غم جبن على التوالي، بینما انخفضت ھذه الاعداد باضافةالزیتلتصل اقصاھا عند المدة صفر یوما لانواع / تكوین مستعمرة

زنیة وكان اقصى ارتفاعا عند المدة البكتریا المذكورة انفا، رافقھا زیادة في الاعداد اللوغارتیمیة البكتیریة بتقدم المدد الخ
غم للجبن المضاف الیھ زیت حبة / وحدة تكوین مستعمرة1.3و 1.91و 2.2و 1.95و 2.54و 6.29یوما اذ بلغت  14

غم للجبن المضاف الیھ زیت النعناع / وحدة تكوین مستعمرة1.97و 1.94و 1.69و 2.27و 2.76و 6.28البركة و 
فعت قیم الحموضة معنویاً مع تقدم مدة الخزن في عینة السیطرة والجبن المضاف إلیھ زیت حبة البركة على التوالي ، وارت

على التوالي، وانخفض الاس الھیدروجیني لجمیع العینات %0.67و 0.79و 0.93یوما  إلى14وزیت النعناع لتصل بعد 
لخزنیة الاخیرة، ورافق التغیر الحاصل في الحموضة عند المدة اعلى التوالي5.43و 5.35و 5.21المدروسة لیصل الى 

لتصل الكلیة التسحیحیة والاس الھیدروجیني ارتفاعا في الاعداد اللوغارتیمیة لبكتریا حامض اللاكتیكبتقدم المدد الخزنیة
كما اشارت .غم جبن على التوالي /وحدة تكوین مستعمرة3.5و 3.72و 4.42یوما اذ بلغ 14اقصى ارتفاع عند المدة الى

النتائج إلى تفوق عینة الجبن المضاف إلیھا زیت النعناع من حیث الصفات الحسیة والتي شملت النكھة واللون والنسجة 
.والمرارة خلال المددالخزنیة المختلفة بالمقارنة مع الجبن المضاف إلیھ زیت حبة البركة وعینة السیطرة

.النعناع اوراق بة البركة، الجبن الابیض الطري، ح: مفتاحیة الكلمات ال
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ABSTRACT
The effects of essential oilNigella sativa and Menthawas study on the chemical,

microbial and sensory properties for soft white cheese that produced from it during
storage at 0, 7 and 14 days .The results show significantly percent decrease in moisture
for all samplesand  maximum decrease was at the latest storage period for all them .The
reduced in moisture was accompanied with increase in percentage of protein and fat
during of storage period for all samples.
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The control sample showed increased in bacterial logarithmic for total count
bacterial, coliform, Staphylococcus aureus, proteolytic bacteria, lipolytic bacteria and
mold and yeasts during of storage period , the highest results showed at the latest storage
period  14days, it was  8, 4.96, 4.43, 4.43, 4.33 and 4.23  cfu/g respectively, these numbers
were significantly decrease when nigella and spearmint was added compared with control
sample at zero time for all microorganisms and it reach at the end of storage periodto be
6.29, 2.54, 1.95, 2.2, 1.91 and 1.3 cfu/g and 6.28, 2.76, 2.27, 1.69, 1.94 and 1.47 cfu/g  for
soft white cheese respectively.

The acidity value was significantly increase during storage periods for all cheese
samplescontrol, Nigella and Spearmint to reach after 14days to be 0.67, 0.79 and 0.93%
respectively. The pH value was reduced for all samples to reach at the end of duration of
storage 5.21, 5.35 and 5.43 respectively,accompanied of change in total acidity and pH
increase in the numbers of lactic acid bacteria during of storage periods, to reach at the
end of storage to be 4.42, 3.72 and 3.5 cfu/g respectively.
The results indicate the superiority of the cheese sample added spearmint oil in sensory
properties which included flavor, color, texture and bitterness during of storage periods
compared with cheese added nigella oil and the control sample.
Key words: Soft white cheese, Nigella, Spearmint.

المقدمة
تزاید القلق منسلامة استعمال المضافات الغذائیة الكیمیائیة والشكوك التي تدور حول مدى سلامة استعمالھا 
كمضادات للاكسدة الصناعیة والمثبطة للاحیاء المجھریة، لذا اتجھ الباحثون لحفظ الاغذیة بطرق تضمن بقائھا بشكل طبیعي 

لال ایجاد مستخلصات طبیعیة لھا القدرة على اقتناص الجذور الحرة او مدة ممكنة من خمحافظا على خواصھا لاطول
,Tajkarimi(تاثیرھا في الاحیاء المجھریة الملوثة للغذاء  Nigella sativaتمتاز حبة البركة ، و)2010 Nigella

ذان ـواللGlutathioneوThymoquinoneبولیمـر وھوNigelloneكالـ الفعالة باحتوائھا على العدید من المركبات
,Singh and Jnunjhunwallaیـعدان كمركبات مضادة للاكسدة Cindyأذ اشار ، )(2014 الى ان المركب (2001)

Thymoquinoneومشتقاتھ یعد مضاداً لأنواع عدة من الاحیاء المجھریة والفطریات، وبینMohmoud ان (1993)
.Eمثل والفطریات مستخلص حبة البركة لھ تاثیر في عدد من البكتریا  coliوShigellaوStaphylococcus aureus

Spearmintاما النعناع ،AspergillusflavusوAspergillusnigerو Menthaspicataستعمل تي تفھو من النباتات ال
Khodaparastبشكل واسع، اذ اشار  et al.(2007) الى ان مستخلص النعناع لھ تاثیر مثبط وقاتل لبكتریاE. coli.

منتوج طازج یتم الحصول علیھ من تجبن الحلیب الطازج  كامل الدسم او المنزوع دھنھ بأنھ یعرف الجبن الابیض 
Central Organization for)كلیا او جزئیا او من الحلیب المسترجع او المعاد تركیبھ باضافة المنفحة او التحمیض

Standardization and Quality Control, تعد صناعة الجبن احدى الطرق المتبعة لحفظ الحلیب من و،(1988
التلف، والجبن وجبة غذائیة نموذجیة ذات قیمة غذائیة عالیة متوفرة في جمیع المناطق وباشكال متعددة، أذ تنتشر صناعة 

صحیة مما ینجم الاجبان البیضاء في مختلف انحاء العالم وینتج في بعض الدول بصورة تقلیدیة دون الخضوع الى الرقابة ال
Pesic-Mikulec and(عنھ تلوثھ بالاحیاء المجھریة الممرضة او المسببة للتسمم الغذائي للانسان Jovanovic, 2005;

Amatiste et al., ھدفت الدراسة الى اطالة مدة حفظ الجبن الابیض الطري باستعمال زیت حبة البركة فقد لذا ، )2014
. ات الكیمیائیة والمیكروبیة والحسیة للجبن المعاملوالنعناع وبیان تاثیرھا في الصف

المواد وطرائق العمل
المواد الاولیة 

، 2015تشرین الثاني سنة شھر حصل على بذور حبة البركة ونبات النعناع من الاسواق المحلیة لمدینة البصرة في 
استعمل في ، وAbed (2007)صفھاوجرى استخلاص الزیوت العطریة بطریقة التقطیر المائي حسب الطریقة التي و

.جامعة البصرة / صناعة الجبن الابیض الحلیب المجھز من محطة الابحاث الزراعیة التابعة لكلیة الزراعة

انتاج الجبن الابیض
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Fodaانتج الجبن الابیض الطري حسب الطریقة التي اوصى بھا  ل حلیب الابقار الذي قدر ااستعمبوذلك(2010)
الالمانیة، وتمت بسترة الحلیب بدرجة حرارة Gerbberالمجھز من شركة Lactoflashجھاز اللاكتوفلاشوساطةتركیبھ ب

Green Wingsم واضیفت المنفحة المیكروبیة المجھزة من شركة 35ثانیة، ثم برد الحلیب الى درجة حرارة 15/م 72
دقائق 5دقیقة ثم قطعت طولیا وعرضیا وتركت لمدة 45ى ال35تركت الخثرة لمدة والھولندیة بعد قیاس فعالیتھا التخثریة، 

على اساس وزن الخثرة ثم حفظت في التبرید % 0.5وازیل الشرش وكبست الخثرة وجرى اضافة الزیوت العطریة بتركیز 
.یوما14و 7و 0م ، خلال مدة اجراء الاختبارات التي بلغت 7بدرجة حرارة 

فحوصات الاحیاء المجھریة
Dillelloھات الجبن الابیض لاجراء فحوصات الاحیاء المجھریة علیھا حسب الطریقة التي ذكرحضرت عینا

BDHمل من محلول رنكر المجھز من شركة 99المراد فحصھا وخلطھا مع غم من العینات11وذلك بوزن (1982)
الاعداد الكلیة للبكتریا وبكتریا حسبت ، والبریطانیة باستعمال خلاط كھربائي زجاجي معقم، ثم حضرت التخافیف العشریة

Andrewsالقولون والبكتریا العنقودیة الذھبیة حسب الطریقة التي اوصى بھا باستعمال طریقة الصب بالاطباق(1997)
Manitol Salt AgarوMaCconkey AgarوOxoidالمجھز من شركة Nutrient Agarالزرعیةوبالاوساط

المجھز MRS Agar، كما حسبت بكتریا حامض اللاكتیك باستعمال الوسط الزرعي الھندیةHimediaالمجھز من شركة 
م 37بدرجة حرارة Oxoidالمجھزة من شركة Gas bagوالحضن في ظروف لاھوائیة باستعمال Oxoidمن شركة 

فقد حسبت PsychrotophicLipolytic Bacteriaاما البكتریا المحللھ للدھون المحبة للبرودة ، ساعة48الى 24ولمدة 
.Cempirkovaet alحسب الطریقة التي ذكرھا  المجھز من Tributyrin Agarباستعمال الوسط الزرعي (2009)

باستعمل ایام ، وتم حساب عداد البكتریا المحللة للبروتین10م ولمدة 7الھندیة والحضن بدرجة حرارة Himediaشركة 
Speckالھندیة حسب الطریقة التي ذكرھا Himediaالمجھز من شركة Caseinate Agarالوسط  مع بعض (1976)

وحسب توصیات الشركة المجھزة، اما الاعداد الكلیة للخمائر والاعفان ایام10م لمدة 7التحویرات والحضن بدرجة حرارة 
Harrigan and MacCaneفي فقد عدت حسب الطریقة المثبتة و Yeast Extract Agarباستعمال الوسط (1976)

Potato Dextrose Agarعلى التوالي.
الفحوصات الكیمیائیة  

:أتيیوما وكما ی14و 7و 0م لمدة7اجریت الفحوصات الكیمیائیة لعینات الجبن المخزن بدرجة حرارة 
Eganالدھن والرماد حسب الطریقة التي ذكرھاالنسبة المئویة للرطوبة ونسبةجرى تقدیر  et al.(1988)وقدر ،

Uaboi-Egbenniet al. (2010)حسب الطریقة التي وصفھا  Semi Micro Keldhalنتروجین الكلي بطریقة كلدالال
غم من العینة واجراء عملیة الھضم لھا باستعمال حامض الكبریتیك المركز وبعد اكمال الھضم تم تقطیرھا 0.2وذلك بأخذ 

قدر و، 6.38ین الكلي من ضرب قیمة النتروجین الكلي في المعامل بعد التسحیح حسبت نسبة البروتوباستعمال جھاز كلدال، 
Uaboi-Egbenniet al. (2010)وذلك حسب الطریقة التي وصفھــــاpH-meterالاس الھیدروجیني باستعمال جھاز 

الحموضة مل ماء مقطر في ھاون خزفي ومن ثم أخذ القراءة بالجھاز، اما 10جیدا مع ھغم من الجبن ومزج3وذلك بوزن 
Eganالتسحیحیة فقد قدرت حسب الطریقة التي ذكرھا et al. (1988) .

التقییم الحسي 
جامعة البصرة وكما جاء في / كلیة الزراعة/ قیم الجبن الابیض حسیا من قبل مختصین في قسم علوم الاغذیة

Ali and Saleemالاستمارة المعدة من قبل شملت صفات النكھة والتي ا ، مع اجراء بعض التحویرات علیھ(1983)
).10الى 0(والنسجة واللون والطعم وقد اعطیت كل صفة درجة 

التحلیل الاحصائي 
.(Genstat, 2013)حللت النتائج احصائیا باستعمال برنامج التحلیل الاحصائي الجاھز 

النتائج والمناقشة
التركیب الكیمیائي
الخام المعد لانتاج الجبن الابیض الطري وكان ذي نوعیة جیدة من التركیب الكیمیائي للحلیب ) 1الجدول،(یوضح 

.الھیدروجینيالاسالناحیة التركیب الكیمیائي والحموضة التسحیحیة و

ول  راسة): 1(ج ل في ال ع ام ال ال ل ائي لل ال .ال
التركیب الكیمیائي للحلیب الخام

)%( لحموضة التسحیحیةاpH)%( اللاكتوز)%( الرماد)%( الدھن)%( البروتین)%( الرطوبة

87.973.833.140.654.426.410.14
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عینة السیطرة والمضاف الیھا زیت حبة (التركیب الكیمیائي لعینات الجبن الابیض الطري ) 2الجدول، (یظھر 
یوما، فقد اظھرت النتائج ان المحتوى الرطــوبي 14و7و0م ولمدد الخزنیة 7وخزنھ بدرجة حرارة ) البركة وزیت النعناع

لمدد الخزنیة اعلاه على التوالي، في حین بلغت نسبة % 61.1و62.3و62.6لعـینات الجبن الابیـض عینة السیطرة كانت
ولنفس المدد الخزنیة المذكورة % 62و62.39و62.9الرطوبة في عینات الجبن الابیض المضاف الیھ زیت حبة البركة 

% 64.1و64.6و64.9انفا على التوالي، واعطت عینات الجبن الابیض المضاف الیھ زیت النعناع نسبة رطوبة فبلغت 
>Pوبینت نتائج التحلیل الاحصائي وجود فروق معنویة بین المعاملات عند مستوى احتمالیة،للمدد الخزنیة اعلاه 0.01،

حل الاولى من انتاج الجبن الى عملیات الكبس وعدم تجانسھا بین مختلف وقد عزى سبب التباین في المحتوى الرطوبي للمرا
,Darwish and Habtan(المعاملات كما اظھرت نتائج المحتوى الرطوبي انخفاضا معنویا ولجمیع عینات ، )2010

˂Pالجبن الابیض المدروسة عند المستوى  یة الاخیرة بتقدم مراحل الخزن، وكان اقصى انخفاض عند المدة الخزن0.01
لعینة السیطرة والجبن الابیض المضاف الیھ زیت حبة % 64.1و62و61.1اذ بلغت ، یوما ولجمیع العینات14البالغة 

بتقدم مدد الخزن الى حصول النضوح البركة وزیت النعناع على التوالي، وقد عزى سبب الانخفاض في المحتوى الرطوبي
لاس الھیدروجیني الذي قد ینجم عنھ شد للخثرة مؤدیا الى نضوحا في الرطوبة للشرش او قد یحصل نتیجة الانخفاض في ا

Hassanالموجودة في الجبن، واتفقت ھذه النتائج مع ما وجده لاحظ انخفاضا طفیفا في المحتوى الرطوبي الذي (2013)
78.77و% 36.76و43.76و55.76و68.7اذ بلغت ، یوما18و12و6و0لعینات الجبن بتقدم المدد الخزنیة البالغة

لعینات % 9.78و21.78و38.78و83.78و% 18.78و31.78و49.78و58.78و% 22.77و38.77و50.77و
حظ ان اقصى انخفاض كان عند المدة الخزنیة الاخیرة، كما لواذ ،السیطرة وزیت حبة البركة والقرنفل والثوم على التوالي

Fodaجاءت ھذه النتائج مقاربة لما توصل الیھ et al. لاحظ حصول انخفاض معنوي للمحتوى الرطوبي بعد الذي (2010)
. الاسبوع الثاني من الخزن المبرد للجبن الابیض ولجمیع العینات المستعملة في الدراسة

ول  ن ):2(ج ة خ ة خلال م ت الع إضافة ال ج  وال ال الأب ائي لل ال ما14و7و0ال .ی
)یوم(مدة الخزن 

( % )المكونات لمعاملاتا
0714

62.662.361.1الرطوبة

17.818.218.9البروتین

16.816.917.1الدھن
عیـــــنة السیطرة

2.52.62.9الرماد

62.962.3962الرطوبة

18.318.718.9البروتین

16.116.216.4الدھن
جبن مضاف إلیھ 
زیت حبة البركة

2.62.712.7الرماد

64.964.664.1الرطوبة

18.0718.1118.26البروتین

16.8317.117.3الدھن
جبن مضاف إلیھ 

زیت مستخلص النعناع

0.160.180.33الرماد

LSD للمعاملات للرطوبة  = 0.393 , LSD لمدد الخزنیة للرطوبة  = 0.393, LSD للتداخل   = 0.393
LSD للمعاملات للبروتین  = 0.233 , LSD للمدد الخزنیة البروتین  = 0.233, LSD 0.403 = للتداخل

رافق ھذا الانخفاض زیادة تدریجیة في النسبة المئویة لكل من البروتین والدھن، اذ اظھر الجدول اعلاه زیادة 
˂Pى وبتقدم مراحل الخزن عند المستومعنویة في نسبة البروتین للمعاملات ولجمیع انواع الجبن المستعملة في 0.01

لعینة السیطرة والجبن الابیض % 18.26و18.9و18.9یوما اعلى زیادة بلغت14الدراسة وقد اعطت المدة الخزنیة 
16.1و% 17.1و16.9و16.8المضاف الیھ زیت حبة البركة وزیت النعناع على التوالي، في حین بلغت نسبة الدھن 

لكل من عینة السیطرة والجبن الابیض المضاف الیھ زیت حبةالبركة وزیت % 17.3و17.1و16.83و%16.4و16.2و
المئویة للدھن النسبةفروقا معنویة فيP˂0.01النعناع على التوالي، ولم تظھر نتائج التحلیل الاحصائي عند المستوى 

Al-Kaabiه ائج متفقة مع ما ذكروجاءت ھذه النتیوما،14و7و0للمعاملات اعلاه خلال المدةالخزنیة ان من (2015)
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استمرار الانخفاض في المحتوى الرطوبي للجبن خلال مراحل الخزن تؤثر في حالة التوازن بین المكونات الاخرى بضمنھا 
. البروتین والدھن والرماد

الاختبارات المیكروبیة
لمكورات العنقودیة الذھبیة والبكتریا المحللة للدھون العدد الكلي للبكتیریا وبكتریا القولون وا) 3،الجدول(یظھر 

عینة السیطرة والمضاف الیھ (والبكتریا المحللة للبروتین المحبة للبرودة والاعفان والخمائر في عینة الجبن الابیض الطري 
لمعاملات اعلاه یوما، اذ اعطت ا14و7و0م وللمدد الخزنیة 7المخزن بدرجة حرارة ) زیت حبة البركة وزیت النعناع 

6.18و6.89یوما 0البكتیریة الكلیة عند المدة ةاللوغاریتمیبلغت الاعداد اذ ، P<0.01فروقا معنویة عند مستوى احتمالیة
ولجمیع غم جبن على التوالي، لترتفع معنویا عند المستوى اعلاه بتقدم المدد الخزنیة/وحدة تكوین مستعمرة6.09و

غم جبن على /وحدة تكوین مستعمرة6.28و6.29و8الخزنیة الاخیرة اعلى محتوى بكتیري بلغ المعاملات، واعطت المدة
.التوالي بتفوق عینة السیطرة في اعدادھا على باقي العینات

عینة السیطرة والجبن الابیض المضاف الیھ زیت حبة البركة والنعناع زیادة معنویة في محتواھا من بكتریا وبینت 
یلیھ الجبن المضاف اللوغاریتمیةوبتقدم المدد الخزنیة بتفوق عینة السیطرة في اعدادھا ة بالمعاملات الاخرىالقولون مقارن

یوما للمعاملات السابقة الذكر اعلى محتوي 14الیھ زیت النعناع ثم زیت حبة البركة، اذاعطت المدة الخزنیة الاخیرة البالغة 
غم جبن لعینات الجبن / وحدة تكوین مستعمرة2.76و2.54و4.96وغاریتمیةاللاذ بلغت اعدادھا ،من بكتریا القولون

ان الزیوت العطریة لكل لوحظ كما ، على التوالي) السیطرة والمضاف الیھ زیت حبة البركة وزیت النعناع(الابیض الطري
بكتریا المكورات العنقودیة اعداد لوغاریتمواضحا فيتأثیرامن حبة البركة والنعناع المضافة للجبن الابیض الطري 

Staphylococcus aureus والجبن الابیض الطري ) السیطرة(، اذ اعطت المعاملات عینة الجبن الابیض الطري
>Pالمضاف لھ زیت حبة البركة وزیت النعناع وتقدم المدد الخزنیة فروقا معنویة عند مستوى احتمالیة  بتفوق عینة 0.01

0غم جبن للمدد الخزنیة / وحدة تكوین مستعمرة4.43و4.07و1.25اذ بلغت،تریا العنقودیةالسیطرة في اعدادھا من البك
للبكتریا اعلاه في عینات الجبن المضاف یوما اي ظھور7و0یوما على التوالي، في حین لم تعطي المدد الخزنیة 14و7و

وحدة تكوین مستعمرة 2.27و1.95اعداداً بلغتطتیوما والتي اع14الیھ زیت حبة البركة وزیت النعناع مقارنة بالمدة 
.غم جبن على التوالي/

اما اعداد البكتریا المحللة للدھون واعداد البكتریا المحللة للبروتین فقد اظھرت فروقا معنویة عند المستوى السابق 
فقد بینت نتائج المدة ، ع البكتیریة اعلاهالذكر للمعاملات والمدد الخزنیة المختلفة وبتفوق عینة السیطرة في محتواھا من الانوا

یوما لتصل الى 14و7للمدتین ةاللوغاریتمییوما عدم تواجد للبكتریا المحللة للدھن والبروتین لترتفع في اعدادھا 0الخزنیة 
یا المحللة غم جبن في عینة السیطرة للبكتر/وحدة تكوین مستعمرة4.33و4.43اقصاھا عند المدة الخزنیة الاخیرة فبلغت 

في عینات p<0.01معنویا عند المستوى اللوغاریتميللدھن والمحللة للبروتین على التولي، وانخفضت الاعداد البكتیریة 
غم جبن /وحدة تكوین مستعمرة1.91و2.2اذ بلغت ، الجبن الابیض الطري المضاف الیھ زیت حبة البركة وزیت النعناع

كما احدثت الزیوت العطریة اثرا ، الاخیرةغم جبن على التوالي وعند المدة الخزنیة/وحدة تكوین مستعمرة1.94و1.69و
یوما اي نموا فطریا لجمیع العینات المدروسة، في 0ایجابیا في الاعداد الكلیة للخمائر والاعفان، اذ لم تعطي المدة الخزنیة 

غم جبن في /وحدة تكوین مستعمرة1.69لوغاریتمیةالحین اعطت المدد الخزنیة الاخرى نموات فطریة، اذ بلغت اعدادھا 
وحدة 4.32یوما وارتفعت لتصل عند المدة الخزنیة الاخیرة الى 7للمدة الخزنیة ) السیطرة(عینة الجبن الابیض الطري 

ة وزیت یوما في عینات الجبن المضاف الیھ زیت حبة البرك7و0غم جبن، في حین لم تظھر المدد الخزنیة /تكوین مستعمرة
وحدة تكوین 1.97و1.30یوما ظھورا للمحتوى الفطري بلغ 14النعناع اي محتوى فطري، واعطت المدة الخزنیة 

>Pنتائج التحلیل الاحصائي لھا وجود فروقا معنویا عن اظھرت غم جبن على التوالي، و/مستعمرة بین المعاملات 0.01
.حتواھا من الاعداد الفطریةوبتقدم المدد الخزنیة وبتفوق عینة السیطرة في م



6

 

 

91
2017

لوغارتیم الاعداد البكتیریة الكلیة وبكتریا القولون والمكورات العنقودیة الذھبیة والمحللة للدھن والبروتین ):3(جدول 
).عینة السیطرة والمضاف الیھ زیت حبة البركة وزیت النعناع(والفطریات في الجبن الابیض الطري 

)یوم(مدة الخزن 
كتیریةالانواع البالعینة

0714

6.187.128.00العدد الكلي للبكتریا

1.843.394.96بكتریا القولون

1.254.074.43المكورات العنقودیة

3.044.43- البكتریا المحللة للدھن

3.144.33- البكتریا المحللة للبروتین

عینة المقارنة

1.694.32- الخمائر و الاعفان

6.186.256.29العدد الكلي للبكتریا

1.842.432.54بكتریا القولون

1.95- - المكورات العنقودیة

2.2- - البكتریا المحللة للدھن

1.91- - البكتریا المحللة للبروتین

جبن مضاف إلیھ 

زیت حبة البركة

1.30- - الخمائر و الاعفان

6.186.236.28العدد الكلي للبكتریا

1.842.562.76بكتریا القولون

2.27- - المكورات العنقودیة

1.69- - البكتریا المحللة للدھن

1.94- - البكتریا المحللة للبروتین

جبن مضاف إلیھ 
نعناعزیت ال

1.47- - الخمائر و الاعفان

LSD للمعاملات العدد اللكلي  = 0.171, LSD نیة العدد الكليلمدد الخز  = 0.171, LSD للتداخل   = 0.296
LSD للمعاملات لبكتریا القولون  = 0.0.04 , LSD للمدد الخزنیة لبكتریا القولون  = 0.04, LSD 0.069 = للتداخل

LSD للمعاملات لبكتریا العنقودیة  = 0.021 , LSD للمدد الخزنیة لبكتریا العنقودیة  = 0.0212, LSD للتداخل = 0.036
LSD للمعاملات لبكتریا المحللة للدھن  = 0.053 , LSD للمدد الخزنیة لبكتریا المحللة للدھن  = 0.053, LSD 0.092 = للتداخل

LSD للمعاملات لبكتریا المحللة للبروتین  = 0.027 , LSD للمدد الخزنیة لبكتریا المحللة للبروتین  = 0.027, LSD 0.048 = للتداخل
LSD ملات للفطریات للمعا  = 0.011 , LSD للمدد الخزنیة للفطریات  = 0.011, LSD 0.020 = للتداخل

Mohmoud(جاءت ھذه النتائج متفقة مع ماتوصل الیھ  لاحظ ان لمستخلص حبة البركة تاثیرا الذي 1993)
Liseriaمثبطا لبكتریا  monocytogenusوE. coliوStaphylococcus acureusوShigellaوAspegillus

nigerوApergillus flavus ،كما لاحظKhodaparast et al. من خلال دراستھ لمستخلص النعناع تاثیرا (2007)
.Eمثبطا وقاتلا لبكتریا القولون  coli ، اماFadel فوجدت ان المستخلص المائي لحبة البركة والزنجبیل والدارسین (2013)

انخفاضا معنویا في اعداد البكتریا تاطالة مدة حفظ الجبن الابیض الطري، اذ لاحظوالزعتر والنعناع والقرنفل تاثیرا في 
Manoharوبین كل من الكلي وبكتریا القولون في عینات الجبن المضاف الیھ المستخلصات مقارنة بعینة السیطرة، et al.

Mansourو (2001) et al. .Eیا السالبة لصبغة كرام ان مستخلص حبة البركة ادى الى تثبیط البكتر(2002) coli
.StrوBacillus subtilisوالبكتریا الموجبة لصبغة كرام Pseudomonas aeroginosaو Faealisوھذا ما اكده

Badawi et al. (2009) ان للزیوت العطریة المستخلصة من الینسون وحبة البركة والقرنفل سببت انخفاضا معنویا من
یوما اعلى تثبیط 1ا القولون في عینات الجبن الطري خلال مدة الخزن، اذ اعطت المدة الخزنیة في الاعداد الكلیة لبكتری

مقارنة بالمدد الخزنیة الاخرى وقد عزى ذلك الى تحلل الزیوت وفقدان الاثر التثبیطي لھا او نتیجة الفقدان الجزئي للزیوت 
.مع الشرش الناضح مؤدیا الى انخفاض قدرتھا التثبیطیة
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Mohmoudمع ما توصل الیھ الدراسة الحالیة ت نتائج اتفق Manoharو(1993) et al.(2001)ان ااذ وجد
وكانت مقاربة لكل من ، تاثیرا مثبطا لعدد من البكتریا بضمنھا بكتریا المكورات العنقودیة الذھبیةلمستخلص حبة البركة

Badawi et al. (2009)وFadel ستخلصات المائیة لحبة البركة والزنجبیل والدراسین لاحظوا ان اضافة الماذ(2013)
انخفاض في اعداد البكتریا المحللة للدھن مقارنة بعینة الجبن الابیض ادت الى والزعتر والنعناع والقرنفل والینسون 

Angioniرهذكمع ما و، ، كما لاحظوا ارتفاعا في اعداداھا بتقدم المدة الخزنیة ولجمیع العینات قید الدراسة) السیطرة( et
al. Aspergillusان الزیوت العطریة لبعض النباتات ذات فاعلیة تجاه الفطریات من (2006) flavusوAspergillus

nigerوھذا ما اكده ،Manohar et al. ، Candida albicansان مستخلص حبة البركة ادى الى تثبیط من (2001)
Cardenas-Ortegaوتوصل كل من  Sadeghiو(2001) et al. الى ان مستخلص اوراق النعناع سببت (2016)

Aspergillusتثبیط فطر  flavus بشكل كامل وذلك لاحتواء زیت النعناع على مركبPiperton كما قد یعزى سبب ،
وى باعداد كبیرة الى وجود المحت) عینة السیطرة وزیت حبة البركة وزیت النعناع(وجود البكتریا في عینات الجبن الابیض 

ضد العوامل Coat Around Bacteriaالدھني في الجبن المنتج والتي تمكنھا من تشكیل طبقة واقیة حول البكتریا 
اذ تسبب في عرقلة نقل المركبات الفعالة في الزیوت العطریة المضافة الى المواقع النشطة او الفعالة في ،المضادة للجراثیم

Smith-Palmer(والمقید في المنتوج، وھذا ما اكدهالبكتریا بسبب المحتوى المائي المنخفض et al.,(2004.
اشارت عدد من الدراسات الى احتواء زیت النعناع على عدد من المركبات ذات النشاط العالي ضد العدید من

قد وجد ، ف)الخمائر والاعفان(الاحیاء المجھریة سواء كانت بكتریا موجبة او سالبة لصبغة كرام فضلا عن الفطریات 
Sadeghi et al. 1,8وPiperitoneوPulegoneمن خلال تحلیل زیت ورق النعناع احتواءه على المركبات (2016)

Cineoleوα- Terpineol اذ تمتاز ھذه المركبات بكونھا كارھة للماء وفعالة جدا ضد الاحیاء المجھریة السالبة والموجبة
Apergillusیثبط الفطر Piperitoneلصبغة كرام فضلا عن الفطریات، فمركب  flavus بشكل كامل عند تراكیز تتراوح

Cardenas-Ortegaمل، وھذا ما اكده /ملغم1.25الى 0.6بین  et al. (2005) كما اشار،Sadeghi et al. (2016)
1,8الى ان المركب Cineole الموجود في زیت النعناع فعال جدا ضدCandida albicansوStaphylococcus

aureusوKlebsiella pneumonia مل، وھذا ما اكده/ملغم3.13الى 0.09عند تراكیزBiljana et al. (2011) اذ
1,8لاحظ ان المركب  Cineole فعالیة عالیة ضدCandida albicansوStaphylococcus aureusوKlebsiella

pneumoniaوStr. PyogenesوE. Coli  اما زیت حبة البركة فیمتاز ، مل/ملغم13الى 3عند تراكیز تراوحت بین
Manoharفقد اشار كل من Thymoquinoneو P- Cymeneباحتواءه على مركب et al. Mansourو(2001) et

al. .Eلاسیما لبكتریا القولون Bactericidalالى ان ھذه المركبات فعالة جدا كقاتل للبكتریا (2002) coli
، اذ اظھرت ھذه المركبات Candida albicansوPseudomonas aeroginosaوStaphylococcus aureusو

ChromophenicolوErythromycinوGentamycinوStreptomycinفعالیة مشابھ بالمضادات الحیاتیة كـ
Obaidاما ، Nalidixicو وھو مركب كارھھ P-Cymeneفقد اشارت الى احتواء زیت حبة البركة على مركب(2015)

.Eلاسیما Bactericidalیعمل كقاتل للبكتریا Hydrophobicللماء  coli ومركبThymoquinoneفعال ضد ال
.البكتریا الموجبة لصبغة كرام

الباحثون الى ان الدور التثبیطي الذي تقوم بھ الزیوت العطریة في الحد من نشاط الاحیاء المجھریة او اجمع اغلب
Lipophilicاو المحبة للدھون Hydrophobic Compoundsتثبیطھا یعود الى وجود المركبات الكارھة للماء 

Compoundsمن خلال عدة الیات، فقد اشارUltee et al. Abedو(1999) الى حصول ادمصاص للزیوت (2007)
ATPالعطریة على الغشاء السایتوبلازمي للخلیة ومن ثم اذابتھا في سایتوبلازم الخلیة مسببة في تثبیط انتاج الطاقة 

Synthesisالى موت الخلیة البكتیریة، وبین یؤدي الى حصول نضوب في الطاقةمما ً المخزونة تدریجیا مؤدیا
Helander et al. وھو مركب كاره للماء (Carvacrolالخلیة عند تعرضھا الى مركب ATPحصول تسرب بـ (1998)

اما ، ملي مولار ضد البكتریا السالبة لصبغة كرام2عند استعمال تراكیز ) موجود في بعض الزیوت لبعض النباتات العطریة
Ulteeالالیة الاخرى المقترحة من قبل  et al. زیادة في نفاذیة الغشاء السایتوبلازمي الى حصول فقد اشارت (1999)

وحصول تغیرا في الاس الھیدروجیني بین داخل وخارج الخلیة عند التعرض للزیوت العطریة لبعض Protonsللبروتونات 
اما الالیة الاخرى فقد اشارت عدد من الدراسات الى ان المركبات الكارھة للماء في الزیوت العطریة قد تسبب زیادة، النباتات

اضرارا في داخل الخلیة ینجم عنھالى خارج الخلیة مؤدیا الى احداث خللا في تركیزه+Kفي نفاذیة ایون البوتاســیوم
في الغشاء السایتوبلازمي، كما العدید من الانزیمات الموجودةالوظائف الحیویة للبكتریا من خلال دور ھذا الایون في تنشیط

في الخلیة او احداث خلل في تنظیم البوتاسیوم یؤدي الى عدم المحافظة على ضغط الامتلاءاشاروا الى ان زیادة تدفق ایونات 
Sikkema)الخلیةالھیدروجـیني بین داخـل وخـارجلاسا et al., 1995 ; Nazzaro et al., وضح و، (2013

Sikkemaet al. العطریة الى الحد من تخلیق وجود عدد من الالیات لتاثیر المركبات الكارھة للماء في الزیوت(1995)
او تثبیط العدید من الانزیمات بسبب تسرب الایونات الاساسي او فقدان ضغط الامتلاء او التاثیر ATP Synthesisالطاقة 

.او الحد من الانشطة الایضیة والتي تسبب الانخفاض التدریجي لھا مؤدیا الى موتھاDNAعلى تركیب الحامض النووي 
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حیةالحموضة التسحی
النسبة المئویة للحموضة التسحیحیة والمحتوى المیكروبي الكلي لبكتریا حامض اللاكتیك في ) 4الجدول، (یظھر 

والخزن بدجة % 0.5بتركیز ) عینة السیطرة والمضاف الیھا زیت حبة البركة وزیت النعناع(عینات الجبن الابیض الطري 
فاع معنوي في الحموضة التسحیحیة لجمیع العینات المدروسة بتقدم یوما، اذ لوحظ حدوث ارت14و7و0م ولمدة 7حرارة 

للعینات اعلاه وللمدد % 0.67و0.42و0.18و0.79و0.39و0.18و0.93و0.77و0.17اذ بلغت ،المدد الخزنیة
الاكتیك بتقدم في اعداد بكتریا حامضP<0.01الخزنیة المذكورة انفا على التوالي، ورافق ھذا الارتفاع زیادة معنویة عند 

وقد عزى ، المدد الخزنیة وكان اقصى ارتفاع عند المدة الخزنیة الاخیرة ولجمیع العینات المدروسة وبتفوق عینة السیطرة
سبب الارتفاع في الحموضة التسحیحیة الى زیادة نشاط بكتریا حامض اللاكتیك او فعالیتھا الایضیة من خلال قدرتھا على 

نتج عنھ زیادة في تركیز ایون الفوسفات او نتیجة لتجمع اللاكتات او الاحماض العضویة الاخرىالنمو والتكاثر والذي ی
(Shehata & Al-Majzoub, 2005).

عینة (النسبة المئویة للحموضة الكلیة ولوغارتیم اعداد بكتریا حامض اللاكتیك في الجبن الابیض الطري ): 4(جدول 
) .كة وزیت النعناع السیطرة والمضاف الیھ زیت حبة البر

)%(للحموضة التسحیحیة
لوغارتیم بكتریا حامض اللاكتیك

)غم/وحدة تكوین  مستعمرة(

عینة)یوما( مدة الخزن
السیطرة

عینة زیت
حبة البركة

عینة زیت
النعناع

عینة
السیطرة

زیتعینة
البركةحبة

عینة
زیت النعناع

00.170.180.181.721.721.72

70.770.390.424.022.963.07

140.930.790.674.423.723.5

LSD للمعاملات الحموضة  = 0.021 , LSD للمدد الخزنیة الحموضة  = 0.021, LSD 0.037 = للتداخل
LSD للمعاملات لبكتریا حامض اللاكتیك = 0.146 , LSD للمدد الخزنیة لبكتریا حامض اللاكتیك = 0.146, LSD خل للتدا  = 0.252

الى ان اما سبب الارتفاع في الحموضة التسحیحیة الكلیة لعینة السیطرة مقارنة بباقي العینات الاخرى قد یعود
العینات المحتویة على الزیوت العطریة سببت تثبیطا جزئیا او كلیا لبعض الاحیاء المجھریة لاسیما البكتریا الموجبة لصبغة 

مسببة في احداث تغیرات في نفاذیة الغشاء وت على سطح الخلیة المیكروبیةكرام من خلال ادمصاص ھذه الزی
,.Gorissen et al(السایتوبلازمي للبكتریا، وھذا ما اكده  اذ لاحظ حصول تثبیطا لبكتریا حامض اللاكتیك 2011)

عاقة نفاذیة الغشاء لادمصاصھا على سطح الخلیة المیكروبیة واوالموجبة لصبغة كرام بفعل الاحماض الدھنیة نتیجة
م 7اما سبب زیادة نشاط بكتریا حامض اللاكتیك بتقدم المدد الخزنیة عند الخزن بدرجة حرارة ، السایتوبلازمي للبكتریا

Smith-Palmerالى وفرة المادة الغذائیة والرطوبة الكافیة للنمو والتكاثر ،كما اشار وبوجود الزیوت العطریة فیعود et
al.( Coat Around Bacteriaرة المحتوى الدھني في الجبن المنتج من تشكیل طبقة واقیة حول البكتریا الى قد(2004

ضد العوامل المضادة للجراثیم اذ تسبب في عرقلة نقل المركبات الفعالة في الزیوت العطریة المضافة الى المواقع النشطة او 
Xuوبین، قید في المنتوجالفعالة في البكتریا بسبب المحتوى المائي المنخفض والم et al. ان درجة حرارة الثلاجة (2008)

. لاتؤثر على نمو بكتریا حامض اللاكتیك
الاس الھیدروجیني 

السیطرة و المضاف الیھ زیت حبة البركة (الھیدروجیني لعینات الجبن الابیض الاسالتغیر في ) 5الجدول ،(یبین 
وان الاس الھیدروجیني النتائج انخفاض قیمیلاحظ منویوما، 14و7و0لخزنیة عند المدد ا% 0.5بتركیز ) وزیت النعناع 

5.21اذ بلغ، ولجمیع المعاملات وكان اقصى انخفاض عند المدة الخزنیة الاخیرةالانخفاض معنویا بتقدم المدد الخزنیةكان
ة لبكتیریا حامض اللاكتیك لتصل الى اقصاھا اللوغارتیمیعلى التوالي، رافق ھذا الانخفاض زیادة في الاعداد5.43و5.35و

وقد عزى سبب ،غم/وحدة تكوین مستعمرة3.5و3.72و4.42اعطتاذ،یوما14عند المدة الخزنیة الاخیرة البالغة 
وانتاج حامض اللاكتیك ز الانخفاض في الاس الھیدروجیني الى قدرة بكتریا حامض اللاكتیك في تخمر سكر اللاكتو

Xu(عضویة الاخرى، وھذا ما اكده والاحماض ال et al. الذي اشار الى ان الانخفاض في الاس الھیدروجیني 2008)
.لایسبب تثبیط بكتریا حامض اللاكتیك وانما یؤخر في زیادة اعدادھا
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لمضاف عینة السیطرة وا(ولوغارتیم اعداد بكتریا حامض اللاكتیك في الجبن الابیض الطريالاس الھیدروجیني):5(جدول 
).الیھ زیت حبة البركة وزیت النعناع

الاس الھیدروجیني
لوغارتیم بكتریا حامض اللاكتیك

)غم/وحدة تكوین  مستعمرة(

عینة)یوم(مدة الخزن
السیطرة

عینة زیت
حبة البركة

عینة زیت
النعناع

عینة
السیطرة

زیتعینة
البركةحبة

عینة
زیت النعناع

06.456.46.41.721.721.72

75.65.85.64.022.963.07

145.215.355.434.423.723.5

LSD للمددالخزنیةللاس الھیدروجیني = 0.0.123, LSD =للتداخل  213

التقییم الحسي 
والمنتج بإضافة زیت حبة البركة ) عینة السیطرة(نتائج التقییم الحسي للجبن الأبیض الطري ) 6الجدول،(یوضح 

اظھرت نتائج التحلیل الاحصائي وجود فروق معنویة بین المعاملات والمدد الخزنیة المختلفة اذ، مستخلص النعناعوزیت
للجبن الابیض الطري، بتفوق الجبن الابیض الطري المضاف الیھ زیت النعناع، فقد بدأت نكھة الجبن في عینة السیطرة 

نتیجة تطورالحموضة فضلاً عن الطعم المر یوما14خزني من صفر إلى بالتطور وأصبحت نكھتھ غیر مقبولة بتقدم العمر ال
وقد عزى سبب التغیر في الطعم ،بالمقارنة مع الجبن المنتج والمضاف إلیھ زیت حبة البركة وزیت مستخلص النعناع

ببتیدات قصیرة السلسلة بفعل والنكھة الحامضیة لزیادة في اعداد البكتریا المحللة للبروتین والتي تقوم بتحلل البروتینات الى 
انزیم اللایبیز والذي یعمل على تحلل الانزیمات المحللة للبروتین التي تفرزھا ھذه البكتریا والمحللة للدھن التي تقوم بافراز

الدھون الى احماض عضویة والدیھایدات والتي تعطي النكھات المرة او غیر المرغوب بھا، اما بكتریا حامض اللاكتیك
المنتج مسؤولة عن تطور الحموضة والتغیر في الاس الھیدروجیني بتقدم المدد الخزنیة، كما تفوقت عینات الجبنفتكون

بإضافة زیت مستخلص النعناع على عینات الجبن المنتج بإضافة زیت حبة البركة من حیث النكھة والمرارة وذلك بسبب 
ریة بالمقارنة بعینة السیطرة ،أما بالنسبة إلى النسجة فقد تفوقت عینات تأثیر زیت حبة البركة وزیت النعناع في الأحیاء المجھ

أما صفة اللون فنلاحظ عدم وجود تغییر ،حبة البركة على عینة السیطرةالجبن المضافة إلیھا زیت مستخلص النعناع وزیت
Badawiفي ھذه الصفة بین أنواع الجبن المصنعة، واتفقت ھذه النتیجة مع  et al. الذي عزى سبب الطعم المر (2009)

التي تعمل على إكساب الجبن الطعم المرعند دراستھ إلى تحلل البروتینات بوساطة الأحیاء المجھریة والإنزیمات إلى ببتیدات
. لتأثیر المستخلصات من التوابل في الجبن الأبیض الطري
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.لأبیض الطري وخلال مدةالخزن تأثیر إضافة الزیوت العطریة في الصفات الحسیة للجبن ا):6(جدول 
)یوم(مدة الخزن 

الصفات الحسیةالعینات
0714

875النكھة

877النسجة

998اللون

1086المرارة

السیطرة

353126المجموع

887النكھة

988النسجة

998اللون

1099المرارة

جبن مضاف إلیھ
زیت حبة البركة

363432المجموع

999النكھة

988النسجة

1099اللون

1099المرارة

جبن مضاف إلیھ 
زیت مستخلص النعناع

383535المجموع

LSD للمعاملات للتقییم  = 0.1.752 , LSD للمدد الخزنیة للتقییم  = 1.752, LSD للتداخل = 3.034
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