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  المستخلص 
  

باستخدام الأغطية غيـر المحكمـة والمغطـاة    : درست نوعية القشطة المبسترة والمعبأة بعبوات مغطاة بطريقتين        
 وقد تـراوح  . أيام ٧-٢م من    )٥٥ ْ  أو  ٣٢ ْ أو ٢١ ْ  أو  ٥ ْ ( بإحكام باستخدام الماكنة والمخزونة بدرجات حرارية مختلفة        

-٦,٨٤( ،) ٦,٦١- ٦,٨٤(الأس الهيدروجيني لنماذج القشطة المغطاة بأغطية غير محكمة خلال مدة الخـزن مـا بـين                 
-٠,٩٥ (،) ٤,٨٨-٠,٩٠ (،) ١,٣٠-٠,٤٠ (،) ٠,٢٢-٠,١٩(والحموضة  ) ٤,٢١-٦,٨٤ (،) ٤,٢٧-٦,٨٤(، )٣,٥٥
غم وبكتريا القولون   / خلية  ) ٨٥-١٥(، ) ٩١٠ ×٥-١٥ (،) ٨ ١٠×٣-١٥ (،) ١٨٥-١٥(والعدد الكلي البكتيري    ) ١,٢١

غم وأعداد الخمـائر    / خلية  ) ٣٥-٦(، ) ٥١٠ ×٩,٩-٦(، ) ٤١٠ ×٢-٦ (،)٣٢-٦(والبكتريا المكونة للسبورات    ) صفر(
 الجيـدة عنـد خزنهـا      اعلى التوالي مع احتفاظ القشطة بصفاته     ) ٤ -صفر   (،) صفر (،) ٧ -١ (،) ٥ -صفر  (والاعفان  
بالـدرجات  في حين كانت التغيرات في القشطة المغطاة باسـتخدام الماكنة،المخزنـة     .  أيام   ٧ – ٢ْ م لمدة    ٥ارة  بدرجة حر 

لمدة ْ م ٢١ أيام وبدرجة حرارة ٧-٢ْ م لمدة ٥ ، واحتفظ المنتوج بنوعيته الجيدة عند حفظه بدرجة حرارة الحرارية نفسها 
   أيام ٣-٢

 
Abstract  
 
 The quality of pasteurized cream which was packed and covered either loosely or by 
machine sealed covers , and stored at different temperatures (5,21,32 and 52 °C) for 10 days . 
The pH ranges of cream covered loosely during storage periods were (6.61-6.82) , (4.27-5.85) , 
(3.55-5.12), (4.4-4.39) ; acidity (0.12-0.19) , (1.30-0.40), (0.88-0.90) , (1.21-0.95) ; total bacterial 
counts (15-195) , (1×106 -9×1015), (12×108-1×1020) , (75-1×103) cell /gm ; coliform (zero) , spore 
former bacteria (zero) ; (0-12), (0.27), (0.54) cell /gm ; mold and yeast (0-5), (1-7) , (zero) , (0-
4) respectively with retention of good quality of cream during storage at 5°C for 10 days . 
These variations were less in cream sealed by machinery with retaintion of good quality of 
cream during storage at 5°C for 10 days and at 21 °C for 2-3 days .  
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 ٢

  
تعد منتجات الشركة العامة لمنتجات الألبان الأكثر شيوعاً واستهلاكاً في السوق العراقية،لقد بدأ إنتاجها منذ أكثر مـن                    

 يتغيـر طعمـه ورائحتـه    إذنصف قرن وتجري على هذا المنتوج رقابة نوعية وتظهر احياناً حالات تلف في المنتوج المذكور     
  .دراسة بحثية في هذا المجال وقوامه مما يتطلب ذلك إجراء 

  
إن الغرض الأساس من البسترة هو القضاء على الأحياء المجهرية المرضية وعدد كبير من البكتريا غيـر المرضـية         

ومن المفروض انه عند زيادة المعاملـة الحراريـة لمنتوجـات    . وبالأخص الخلايا الخضرية مما تزيد من قابلية حفظ المنتوج         
ذات  ثانيـة  ١٥ْ م لمـدة  ٨١,٥ –ْ  ٧٤ن معاملة القشطة بدرجات حرارة بين أ ]١ [بلية حفظها إلا انه قد لوحظ الألبان تزداد قا

 يوماً من الناحية البكتريولوجية أما القشطة المعاملة بدرجات حرارة أعلى فقد كانت قابلية حفظها               ٢٠إلى  قابلية على الحفظ تمتد     
 ان السبب الرئيسي لتكون النكهة غير المرغوبة في القشطة المبسترة يعود إلى العـدد  ]٢ [يعتقد .  أيام ٧ – ٤تتراوح ما بين 

 وان النكهة المتزنخة الظاهرة ناتجة عن فعل إنزيمات اللايبيز على دهـن الحليـب               Pseudomonasالبكتيري المرتفع للجنس    
 الحليب تعـود إلـى   عند إن أكثر البكتريا المعزولة كما وج. الخام او خلال التصنيع وقبل تثبيط الإنزيمات بالمعاملة الحرارية        

كذلك لوحظ إن إنزيمات اللايبيز المفرزة من هذا الجنس مقاومة لدرجة حرارة البسترة بالرغم من  . ]٥ و ٤ و ٣ [هذا الجنس 
 ٥٧تبدأ بدرجة حـرارة   إجراء المعاملة الحرارية على خطوات ]٦[ولقد اقترح . ]٤ [إن هذه الحرارة كافية لقتل البكتريا نفسها 

لجأ بعض المنتجين إلى إنتاج قشطة معقمة ، إذ تعقم بعد إتمام التعبئة في عبوات زجاجية او معدنية                  . ْ م   ١٠٠ْم والى أكثر من     
 م قد يؤثر على نوعية القـشطة وربمـا تـسبب    ٨٠ لوحظ بان استخدام درجة حرارة أعلى من ]٨ [ وفي دراسات لاحقة ]٧ [

 إن الدرجة الأعلى من ذلك تحطم غـشاء الحبيبـة      إذ  ْ م   ١٠٥لبكتريا ، واقترح استخدام درجة حرارة اقل من         بتثبيط سبورات ا  
  .] ٩[الدهنية ، مما يحرر إنزيم اللايبيز 

  
التعرف على واقع إنتاج القشطة من قبل الشركة العامة لإنتاج الألبان فـي بغـداد ومـدى                 الى  هدفت الدراسة الحالية      

 أيام وتأثير نـوع  ٧ – ٢صفة القياسية ودراسة التغيرات الحاصلة عليها أثناء الخزن بدرجات حرارة مختلفة لمدة            مطابقتها للموا 
  . العبوات وطريقة الغلق في صلاحية هذا المنتوج خلال تلك الفترة 

  
  المواد وطرائق العمل 

  
 الغلـق   والغلق الاعتيادي   ( الطريقتين   جمعت النماذج بصورة عشوائية من صناديق معبأة ومعدة للتسويق ومغلقة بكلا            

 ابي غريـب  من الشركة العامة لمنتجات الألبان في       )  الألمانية أي بالكبس الحراري    Gastiباستخدام الماكنة المجهزة من شركة      
 غم والمصنعة مـن الحليـب       ٢٠٠ نماذج لكل نوع من أنواع الغلق بحجم عبوة          ١٠ونقلت بعبوات مبردة إلى المختبر وخزنت       

  .  أيام ٧ – ٢م لمدة ) 55ْ ،ْ  ٣٢ ،ْ  ٢١ ،ْ  ٥(  بدرجات حرارة مختلفة ابي غريبمجمع من مراكز جمع الحليب في ال
 ]١٠ [قدرت النسبة المئوية للدهن والرطوبة واللاكتوز والمواد الصلبة اللادهنية والرماد حسب الطريقة المذكورة فـي   

 الاعتيادية والنماذج المغلقة باستخدام الماكنة بعد التعبئة مباشرةً في حـين قـدر              لجميع نماذج القشطة المغلقة باستخدام الأغطية     
 ،ْ ٣٢ ،ْ  ٢١ ،ْ  ٥( الأس الهيدروجيني والحموضة لجميع النماذج بعد التعبئة وخلال فترة الخزن بدرجات الحـرارة المختلفـة     

  .]١١ [ أيام ٧ – ٢م لمدة ) 55ْ
  

  وقـدر  ]١٢ [لقولون والخمائر والاعفان خلال فترة الخزن حسب الطريقة التي وردت في قدر العدد الكلي البكتيري وبكتريا ا
  . ]٧ [استخدمت استمارة التقويم الحسي المبينة في . ]١٣ [عدد البكتريا المكونة للسبورات حسب الطريقة التي أوردت في



 ٣

  
  النتائج والمناقشة 

  
شطة بعد التعبئة مباشرةً للعبـوتين المغطـاة بأغطيـة اعتياديـة            الفحوصات الكيميائية لنماذج الق   ) ١(يوضح الجدول     

   .]١٤ [ويلاحظ إن نسبها المئوية مطابقة للنسب المئوية لها الواردة في ) غلق حراري(والمغطاة بإحكام باستخدام الماكنة 
 

  .بعد التعبئة مباشرةً ) غلق حراري(استخدام الماكنة أغطية اعتيادية والمغطاة بإحكام ببشطة المغطاة قالفحوصات الكيميائية لنماذج ال) ١(جدول 
نماذج القشطة المغطاة بأغطية   %الفحوصات الكيميائية 

  اعتيادية
نماذج القشطة المغطاة 

  باستخدام الماكنة
  المواصفات القياسية 

  -  ٦٣  ٦٤  الرطوبة 
  %٣٠لا تقل عن   ٣١,٥  ٣١  المواد الدهنية 

  -  ١,٨  ١,٩  البروتين
  -  ٢,٤٢  ٢,٥٢  اللاكتوز 

  %٨لا تزيد على   ٤,١٧  ٤,٧٠  المواد الصلبة اللادهنية 
  -  ٠,٢٥  ٠,٢٨  الرماد 

  
بصورة عامة لوحظ انخفاض بسيط في الأس الهيدروجيني وارتفاع بسيط في الحموضة لنمـاذج القـشطة المغطـاة                    

ويرجع ذلك إلى نمـو  ) ٢جدول ( الأخرى  أيام مقارنةً مع درجات الحرارة   ٧-٢ْ م لمدة    ٥بالطريقتين عند خزنها بدرجة حرارة      
 وارتفاع ]١٥ [الأحياء المجهرية وبالتالي إنتاج حامض اللاكتيك من تحلل سكر اللاكتوز بفعل البكتريا المنتجة لحامض اللاكتيك

 الحموضة عن الحدود المسموح بها مما يؤدي إلى تلف القشطة المخزنة ، وتعد جميع النمـاذج المخزنـة بـدرجات الحـرارة               
   . ]١٤ [ذات حموضة غير مطابقة للمواصفة القياسية العراقية) م5ْما عدا درجة (المختلفة 

  



 ٤

   * . أيام ٧-٢ْ م لمدة ٥٥ ، ٣٢ ،  ٢١  ، ٥الأس الهيدروجيني والحموضة لنماذج القشطة المغطاة بأغطية اعتيادية والمغطاة بإحكام باستخدام الماكنة أثناء الخزن بدرجات حرارة ) ٢(جدول 
  مدة الخزن) / م(درجة حرارة الخزن 

   م٥٥   م٣٢   م٢١   م٥
عند   

  الانتاج
١٠  ٨  ٦  ٤  ٢  ١٠  ٨  ٦  ٤  ٢  ١٠  ٨  ٦  ٤  ٢  ١٠  ٨  ٦  ٤  ٢  

نماذج القشطة 
 المغطاة بأغطية

  اعتيادية
٦,٨٤  

٦,٨
٦,٧٨  ٢  

٦,٧
٣  

٦,٦
٩  

٦,٦
١  

٥,٨
٥  

٥,١
٥  

٤,٧
٥  

٤,٤
٤  

٤,٢
٧  

٥,١
٢  

٤,٥
٢  

٤,٤
٣  

٣,٩
٥  

٣,٥
٥  

٤,٣
٩  

٤,٢
٩  

٤,٢
٨  

٤,٢
٥  

٤,٢
١  

ني
وجي

يدر
اله

س 
الا

  

نماذج القشطة 
المغطاة 
باستخدام 
  الماكنة

٦,٨٥  
٦,٨
٣  

٦,٧٩  
٦,٧
٩  

٦,٧
٠  

٦,٧
٠  

٦,٢
١  

٥,٩
١  

٥,٠
٠  

٤,٥
١  

٤,٥
١  

٥,٥
٠  

٤,٥
٩  

٤,٥
٠  

٤,٢
١  

٤,٠
٥  

٤,٦
٢  

٤,٦
٠  

٤,٥
٨  

٤,٥
٣  

٤,٥
٢  

نماذج القشطة 
المغطاة بأغطية 

  اعتيادية
٠,١٥  

٠,٢
٠  

٠,١٩
٠  

٠,٢
٠  

٠,٢
١  

٠,٢
٢  

٠,٤
٠  

٠,٩
٤  

١,١
٤  

١,٢
١  

١,٣
٠  

٠,٩
٢  ١,٩  ٠  

٣,٠
٩  

٣,٨
٨  

٠,٩
٥  

١,١
٢  

١,١
٣  

١,١
٧  

١,٢
١  

ضة
مو

الح
  

نماذج القشطة 
المغطاة 
باستخدام 
  الماكنة

٠,١٤  
٠,١
٠,١٩  ٥  

٠,١
٩  

٠,٢
٠  

٠,٢
٠  

٠,٣
٨  

٠,٥
٢  

٠,٩
٥  

١,٠
٢  

١,١
٥  

٠,٨
٨  

١,٠
٨  

١,٢
١  

٢,٠
٩  

٣,٠
٠  

٠,٨
٧  

١,٠
٠  

١,٠
٣  

١,١
٢  

١,١
٩  

  
  النتاج معدل لثلاث مكررات * 
  
  
  
  



 ٥

الأعداد الميكروبية لنماذج القشطة المغطاة بالطريقتين بعد التعبئـة وخـلال مـدة             ) ٤ (و) ٣(يوضح الجدول     
الخزن بدرجات الحرارة المختلفة ، إذ يلاحظ إن العدد الكلي المايكروبي للنماذج المغطاة بأغطيـة اعتياديـة والمغطـاة             

غـم قـشطة   / خلية ٦٢-٥ غم قشطة و / خلية ١٨٠-١٥ْ م تراوحت ما بين   ٥بإحكام بالماكنة والمخزنة بدرجة حرارة      
على التوالي وهي ضمن الحدود المايكروبية المسموح بها للنوعية الجيدة من القشطة إذ حدد العدد الكلي المايكروبي بـ                  

وان اغلـب الأنـواع     . غم للنوعيـة المقبولـة      /   خلية    ٤١٠ × ٣غم للنوعية الجيدة من القشطة و       /   خلية    ٤١٠ × ١
رجات حرارة تتراوح مـا بـين   د التي تنمو بPsychrophilicجودة بهذه الدرجة الحرارية هي من نوع    المايكروبية المو 

 و  Pseudomonasْ م ومنهـا     ٤٥ – ٠ التي تنمو بدرجات حرارة تتـراوح مـا بـين            Psychrotrophsْ م و    ٢٧-٠
Alcaligenes و Acetobacter و Aeromonas و Achromobacter ] داد المايكروبية يلاحظ انخفاض الأع . ]٢

لنماذج القشطة المغطاة باستخدام الماكنة طيلة مدة الخزن مقارنةً مع النماذج المغطاة بأغطية اعتيادية ويعود السبب فـي           
  إلى انخفـاض  ]١٥ [وقد أشير. ذلك إلى كفاءة عملية الغلق باستخدام الماكنة والتي تتم باستخدام تقنية الكبس الحراري 

كانت قليلـة    Psychrotrophs أيام وان أعداد الـ      ٥/ ْ م   ٥ة الأولية للقشطة المخزنة بدرجة حرارة       الأعداد المايكروبي 
غم مـع  /  خلية ٧١٠ الى ١٠٠ من Psychrotrophsالـ في بداية الخزن ، وبعد نهاية مدة الخزن لوحظ ارتفاع أعداد           

 Micrococcus والـ   Corynebacterium غير الومضائية واختزال أعداد الـ       Pseudomonasملاحظة سيادة للـ    
ْ م لجميع ٣٢ْ م و    ٢١في حين لوحظ ارتفاع الأعداد المايكروبية للقشطة المخزنة بدرجتي حرارة           . بعد نهاية مدة الخزن     

ْ م لمدة يومين والمغطاة بإحكام باستخدام الماكنة ضمن     ٢١النماذج المخزونة في حين لوحظ بقاء النماذج المخزنة بدرجة          
غم قشطة في حين ارتفع العدد بعـد        /  خلية   ٣١٠ × ٣نوعية المقبولة من القشطة إذ لم يتجاوز العدد الكلي عن           حدود ال 

ْ م والمغطاة بالماكنة غيـر     ٣٢اليوم الثاني ليتجاوز الحدود المقبولة في حين كانت نماذج القشطة المخزنة بدرجة حرارة              
 والتـي  Mesophilic والــ  Psychrotrophsبكتريا هي من نوع مطابقة للأعداد الواردة في المواصفة ومعظم هذه ال 

 ٨١٠ إلى ١٠٠٠ من mesophilic bacteria  إلى ارتفاع أعداد الـ ]١٥ [اغلبها من النوع المكونة للسبورات إذ أشير
 و Bacillus و  Corynebacteriumْ م واغلبهـا مـن نـوع         ٣٠غم عند تخزين القشطة بدرجـة حـرارة         / خلية  

Micrococcus و Lactobacterium و Staphylococcus        وان هذا الارتفاع الواضح فـي الأعـداد المايكروبيـة
أما فيما يتعلـق بنمـاذج القـشطة    . يوضح سبب الارتفاع في الحموضة خلال فترة الخزن بهاتين الدرجتين الحراريتين       

اكنة فبالرغم من انخفاض أعدادها عند الإنتـاج  ْ م والمغطاة بالطريقة الاعتيادية وباستخدام الم      ٥٥المخزنة بدرجة حرارة    
 إلى إن الأنواع المايكروبية الموجودة في القشطة تعتمد على التلـوث  ]١٥ [إلا انه حصل تلف لنماذج القشطة وقد أشير 

  . بعد البسترة وطول فترة الخزن ودرجة حرارة الخزن 
  

خلو كل النماذج من هذه البكتريا وهـذا   ) ٤ و   ٣ول  جد(حصل عليها   متأما بكتريا القولون فيلاحظ من النتائج ال        
كمـا  . غم كحد أعلـى  /  خلية ١٠ مع ما جاء في المواصفة القياسية لنماذج القشطة التي سمحت بان تحتوي على              يتفق

لوحظ عدم وجود البكتريا المكونة للسبورات في بداية الخزن وبأعداد قليلة في جميع درجات الحـرارة مـع اسـتمرار                    
خزنة بـدرجات حـرارة   مْ م وظهورها في اليوم الثاني في النماذج ال٥ عددها في نهاية مدة الخزن بدرجة حرارة         ازدياد
أما فيما يتعلق بوجود البكتريا المكونة لـسبورات  . ْ م هذا بالنسبة للنماذج المغطاة بأغطية اعتيادية ٥٥ ،ْ م   ٣٢ ، ْ م   ٢١

قد لوحظ وجودها ايضاً في هذه النماذج بعد التعبئة مباشـرةً وازداد أثنـاء              في نماذج القشطة المغطاة باستخدام الماكنة ف      
ن الأنواع أ إلى ]١ [وقد أشير. الخزن ومن هنا تتضح أهمية هذه البكتريا في إحداث التلف بنماذج القشطة وإنتاج الغاز 

 و B.coagulantو  B. Licheniformis و Bacillus cereus     المكونة للسبورات والمعزولة من القشطة شملت



 ٦

  * .  أيام ٧-٢ْ م لمدة ٥٥ ، ٣٢ ، ٢١ ، ٥الأعداد المايكروبية في القشطة المغطاة بأغطية اعتيادية أثناء الخزن بدرجات حرارة ) ٣(جدول 
  )/غم/خلية(العدد الكلي البكتيري

  درجات الحرارة م
  )/غم/خلية(أعداد بكتريا القولون 

   مدرجات الحرارة
  )/غم/ خلية (أعداد البكتريا المكونة للسبورات 
  درجات الحرارة م

  )/غم/ خلية (أعداد الخمائر والاعفان 
  درجات الحرارة م

  مدة الخزن
  )يوم(

٥٥  ٣٢  ٢١  ٥  ٥٥  ٣٢  ٢١  ٥  ٥٥  ٣٢  ٢١  ٥  ٥٥  ٣٢  ٢١  ٥  
 صفر صفر  ١ صفر  ٦  ٦  ٦  ٦  صفر  صفر  صفر  صفر  ١٥  ١٥  ١٥  ١٥  عند الإنتاج

 صفر صفر  ١ صفر  ١٥  ١٩٥  ١٤٠  ٢٠ صفر صفر صفر صفر  ٨×١٠٢  ٥×١٠٦  ٣×١٠٥  ٢٠  ٢
 صفر صفر  ١ صفر  ٢١  ١,٣×١٠٣  ١×١٠٢  ٢٢ صفر صفر صفر صفر ٢×١٠٣ ٦,٦×١٠٧ ٩,٨×١٠٩  ٣٠  ٣
  ١ صفر  ٢  ١  ٢٥  ٥×١٠٤  ٢,٢×١٠٣  ٣٠ صفر صفر صفر صفر ٢×١٠٢ ٩,٩×١٠٧ ١,١×١٠٦  ٥٠  ٤
  ١ فرص  ١  ١  ٢٥  ٨,١×١٠٤  ٧×١٠٣  ٣٠ صفر صفر صفر صفر ١٠٥ ٥,٦×١٠٨ ٤,٨×١٠٦  ٧٠  ٥
  ١ صفر  ٢  ٢  ٣٠  ٨×١٠٥  ٥,٨×١٠٧  ٣٢ صفر صفر صفر صفر  ٩٩ ١,٩×١٠٨ ٨×١٠٧  ١٠٠  ٦
  ٢ صفر  ٤  ٣  ٣٥  ٠,٩×١٠٥  ٢×١٠٤  ٣٢ صفر صفر صفر صفر  ٨٥ ٥×١٠٩ ٣×١٠٨  ١٨٠  ٧

  النتاج معدل لثلاث مكررات         * 
  

  * .  أيام ٧-٢ْ م لمدة ٥٥ ، ٣٢ ، ٢١ ، ٥حرارة الأعداد المايكروبية في القشطة باستخدام الماكنة أثناء الخزن بدرجات ) ٤(جدول 
  )/غم/خلية(العدد الكلي البكتيري

  درجات الحرارة م
  )/غم/خلية(أعداد بكتريا القولون 

  درجات الحرارة م
  )/غم/ خلية (أعداد البكتريا المكونة للسبورات 
  درجات الحرارة م

  )/غم/ خلية (أعداد الخمائر والاعفان 
  ات الحرارة مدرج

  مدة الخزن
  )يوم(

٥٥  ٣٢  ٢١  ٥  ٥٥  ٣٢  ٢١  ٥  ٥٥  ٣٢  ٢١  ٥  ٥٥  ٣٢  ٢١  ٥  
 صفر صفر صفر صفر  ٢  ٢  ٢  ٢  صفر  صفر  صفر  صفر  ٥  ٥  ٥  ٥  عند الإنتاج

 صفر صفر صفر صفر  ٦  ٩٥  ٨١  ٨ صفر صفر صفر صفر  ٥×١٠٢  ٩×١٠٤  ٣×١٠٣  ٢٠  ٢
 صفر صفر صفر صفر  ٢٥  ١,٥×١٠٢  ١,٩×١٠١  ١٥ صفر صفر صفر صفر ٨×١٠٢ ٢×١٠٥ ٢×١٠٤  ٣٥  ٣
 صفر صفر صفر صفر  ١٠٠  ٣×١٠٣  ٨,٥×١٠١  ١٥ صفر صفر صفر صفر ٣×١٠٣ ٩×١٠٥ ٨×١٠٤  ٤٢  ٤
 صفر صفر صفر صفر  ٥×١٠٢  ٥×١٠٤  ٩×١٠٢  ١٨ صفر صفر صفر صفر  ٥×١٠٣ ٨×١٠٧ ٧×١٠٥  ٤٩  ٥
 صفر صفر صفر صفر  ٦×١٠٢  ٨×١٠٤  ٩,٥×١٠٢  ١٨ صفر صفر صفر صفر  ٨×١٠٣ ٩,١×١٠٧ ٩×١٠٥  ٥٧  ٦
 صفر صفر صفر صفر  ٨×١٠٢  ٩×١٠٤  ١×١٠٣  ٢٠ صفر صفر صفر صفر  ٢×١٠٤ ٠,٩×١٠٧ ١×١٠٦  ٦٢  ٧

النتاج معدل لثلاث مكررات        * 



 ٧

B.subtilis أما فيما يتعلق بالخمائر والاعفان فيلاحظ قلـة   . ]١٦ [ وتعد هذه الأنواع من مسببات المرارة في القشطة
ماذج القشطة المغطاة بأغطية اعتيادية مما يجعل احتمالية مصدرها         أعدادها وانعدامها في بعض الدرجات الحرارية في ن       

  . هو التلوث أثناء العمل في حين يلاحظ عدم وجودها في نماذج القشطة المغطاة بإحكام باستخدام الماكنة 
  

 ْ م ٥إن القشطة المغطاة بالطريقتين والمخزونة بدرجة حرارة        ) ٦(و  ) ٥(أوضحت نتائج التقويم الحسي جدول        
وحتى نماذج القـشطة المغطـاة      .  أيام   ٧قد حافظت على صفاتها الحسية بصورة جيدة خلال مدة الخزن التي استمرت             

بعدها ظهر انتفاخ قليـل    . ْ م بقيت ذات طعم مقبول بعد يومين من الخزن           ٢١باستخدام الماكنة والمخزنة بدرجة حرارة      
في حين لوحظ إن خزن القشطة المغطاة بأغطية اعتيادية          . ر طعم حامضي خفيف حتى نهاية مدة الخزن       هفي العبوة وظ  
ْ م كان جيداً لمدة يوم واحد بعدما لوحظ ظهور صفات غير مرغوبة في القشطة كانتفـاخ قليـل فـي          ٢١بدرجة حرارة   

مـن   المنتوج برائحته الطبيعية وطعمه المقبول في حين لوحظ في اليوم الثالـث   إحتفاظالعبوة بعد يومين من الخزن مع       
ازدادت هذه الصفات غيـر المرغوبـة   . الخزن زيادة في انتفاخ العبوة مع ظهور رائحة حامضية ومرارة خفيفة الطعم            

حدة في اليومين الرابع والخامس وظهرت في اليوم الخامس غازات واضحة ورائحة متزنخة ومرارة واضحة ولـوحظ                 
أما عند خزن القـشطة المغطـاة       .  من الناحية التسويقية      المنتوج غير صالح   عدتحلل بروتيني نتج عنه ظهور مرارة و      

بالطريقتين بدرجات حرارية أعلى لوحظت تغيرات أكثر وضوحاً منذ اليوم الأول للخزن كالطعم المـر عنـد الخـزن                   
مرغوبة والطعم الحامضي وانتفاخ واضـح فـي        ال غيرْ م وبعد يومين أو أكثر لوحظ ظهور الروائح          ٣٢بدرجة حرارة   

وطعم متزنخ وضعف القوام أما قوام القشطة المغطاة بالماكنة فكان القوام متخثر يـشبه قـوام الجـبن أو اللـبن                 العبوة  
المتجانس الخثرة مع ظهور فتحات واضحة في القشطة بسبب الغازات المتكونة واعد المنتوج غير صالح مـن الناحيـة           

المر قد ازداد باستمرار ارتفاع درجة الحرارة وإطالة مـدة          كما لوحظ إن الطعم     . التسويقية بعد اليوم الثالث من الخزن       
  .ْ م ٤٥ – ٣١الخزن وهذا ما يلاحظ خلال الصيف في العراق إذ تتراوح درجة الحرارة ما بين  

  
ْ م فقد اثر على رائحة المنتوج بعد يوم واحـد مـن             ٥٥بدرجة حرارة   ) المغطاة بالطريقتين (أما خزن القشطة      

ضي خفيف مع عدم وجود مرارة وأصبح المنتوج راسب من الناحية التسويقية في اليوم الرابع               الخزن وظهور طعم حام   
  .           من الخزن كما لوحظ ظهور مرارة في اليوم الثالث من الخزن مما يدلل على نمو وتكاثر البكتريا المحللة للبروتين 

   
 ، كما أوضح إن هنالـك  اً أو مايكروبياً كيمياوي إلى إن فساد القشطة إما أن يكون] ١٥ ، ١٧، ١٨ [اروقد أش  

الكثير من المشاكل المايكروبية التي تعاني منها القشطة مقارنةً بالحليب بسبب طرائق التوزيع وطـول فتـرة الخـزن                    
كما أشـار إلـى إن نمـو الأحيـاء     . والطلبات للمنتوج التي تختلف اعتماداً على الطقس والنشاطات والعوامل الأخرى        

وهذا يؤكد النتائج المستحصل عليها     . ْ م بطيء جداً مما يطيل مدة الخزن         ٦هرية عند الخزن بدرجة حرارة اقل من        المج
 النمـو  فـي ْ م يؤدي إلى الإسراع ١٣أما عند الخزن بدرجة حرارة أعلى من  .  أيام   ٧/ ْ م   ٥عند الخزن بدرجة حرارة     

شار إلى إن أهم الأنواع المسببة للطعم المـر والمعزولـة مـن             البكتيري وظهور الطعم المر وغيره من أنواع التلف وأ        
 وبعض أنواع الخمائر والاعفان والبكتريـا  Proteus ، Pseudomonas ، Achromobacterالقشطة هي بكتريا الـ     

  امتلاك هذه الأنواع البكتيرية القدرة علـى إفـراز إنزيمـات الليبيـز خاصـة جـنس                 فضلاً عن . المكونة للسبورات   
Pseudomonas٩،١٦ [الذي يتميز بقدرته على إفراز إنزيمات اللايبيز والبروتيز المقاومة لدرجات الحرارة العالية [.

    
  
  



 ٨

 و P.fragi و P.fluorescens إلى إن أكثر أنواع هذا الجنس انتشاراً فـي الحليـب ومنتجاتـه هـي     ]٢٠ [كما أشير
P.putrefaciens       فترة خزن خارج الثلاجة خصوصاً أثناء       ةريض القشطة لأي   وتشير النتائج المتحصل عليها إلى إن تع 

كما انه لا بد من إيجاد وسيلة لإنتاج قشطة تحت ظروف معقمة منذ بداية العملية التصنيعية    . الصيف يعرضه إلى التلف     
نظافـة معامـل    إلى نهايتها مع الأخذ بنظر الاعتبار استخدام عبوات وأغطية معقمة وإحكام الغلق بعد التعبئة والعناية ب               

  . الألبان والتعقيم بصورة مستمرة للأرضية والعاملين 
   

 ٧-٢ْ م لمدة ٥٥ ،٣٢، ٢١،  ٥درجات التقويم الحسي لنماذج القشطة المغطاة بأغطية اعتيادية عند الإنتاج وبعد خزنها بدرجات حرارة ) ٥(جدول 
  أيام  

  الدرجة القياسية  الصفة  يوم/ مدة الخزن    درجة حرارة الخزنْ م/الدرجة المعطاة 
٥٥  ٣٢  ٢١  ٥  

  ٤٣  ٤٣  ٤٣  ٤٣  ٤٥  النكهة والطعم   عند الإنتاج
٢٨  ٢٩  ٤٢  ٤٣      ٢  
١٠  ١٧  ٣٠  ٤٢      ٤  
٤٠      ٦  -  -  -  

  ٢٨  ٢٨  ٢٨  ٢٨  ٣٠  الشكل والتركيب  عند الإنتاج
١٠  ٢٤  ٢٧  ٢٨      ٢  
٨  ١٤  ٢٥  ٢٨      ٤  
٥  ٦  ٢٠  ٢٦      ٦  

  ٩  ٩  ٩  ١٠  ١٠  اللون   عند الإنتاج
٣  ٤  ٨  ١٠      ٢  
٢  ٣  ٧  ١٠      ٤  
١  ٢  ٦  ١٠      ٦  

 ١٠ ١٠ ١٠ ١٠  ١٠  الملح  عند الإنتاج
  ٣  ٣  ٣  ٣  ٥  التعبئة  عند الإنتاج
  وبعد خزنها بدرجات حرارة) الكيس الحراري(درجات التقويم الحسي لنماذج القشطة المغطاة باستخدام الماكنة ) ٦(جدول 

  .  أيام ٧-٢ْ م لمدة ٥٥ ، ٣٢ ، ٢١ ، ٥ 
  الدرجة القياسية  الصفة  يوم/ ن مدة الخز  درجة حرارة الخزنْ م/ الدرجة المعطاة 

٥٥  ٣٢  ٢١  ٥  
  ٤٣  ٤٣  ٤٣  ٤٣  ٤٥  النكهة والطعم   عند الإنتاج

٢٢  ٣٠  ٤٢  ٤٣      ٢  
٥  ١٠  ٣٥  ٤٢      ٤  
٤٢      ٦  -  -  -  

  ٢٧  ٢٨  ٢٨  ٢٨  ٣٠  الشكل والتركيب  عند الإنتاج
١٨  ٢٠  ٢٨  ٢٨      ٢  
٧  ١٤  ٢٨  ٢٨      ٤  
٥  ٦  ٢٦  ٢٨      ٦  

  ١٠  ١٠  ١٠  ١٠  ١٠  اللون   عند الإنتاج
٤  ٥  ١٠  ١٠      ٢  
٣  ٤  ١٠  ١٠      ٤  
٢  ٣  ٩  ١٠      ٦  

 ١٠ ١٠ ١٠ ١٠  ١٠  الملح  عند الإنتاج



 ٩

  ٥  ٥  ٥  ٥  ٥  التعبئة  عند الإنتاج
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