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تأثير بروبيونات الصوديوم في أعداد الأحياء المجهرية واطالة مدة صلاحية 
 البسكت المختبري

 

 

 إشراق جهاد خضير*       **حبيب خالد عبد الرزاق  سالم صالح التميمي*       
 

  3/4/8004تاريخ قبوؿ النشر 
 

 :الخلاصة
و  0.20و  0.15و  0.10أجريػػػػه اػػػػسة العراةػػػػي لإضرفػػػػي تػػػػ اير إيػػػػافي بروبيونػػػػاه ال ػػػػوعيوـ بترا يػػػػ   
طالي إعة حفظ البة ه الإ نع إختبرياًعنع خ نه بعرجي حػرارة تتػراوب بػيف  %0.30 في أععاع الأحياء الإجهريي وا 

 ْـ )حرارة الغرفي( .80-00
أعى إلػ  تابػيط الب تريػا خػلأؿ الأشػهر  0.10%إيػافي بروبيونػاه ال ػوعيوـ بتر يػ   النتائج أفأظهره 

لغايػي الشػهر الةػاعن إػف  اإل  ععـ نإػو الب تريػ  0.20%الالأاي الأول  إف الخ ف في حيف أعه إيافي التر ي  
 Bacillusو  Escherichia coliالخػػ ف . ع لػػه  إػػف البةػػ ه الأاػػي أنػػواع إػػف الب تريػػا وشخ ػػه واػػي 

cereus  وStaphylococcus aureus  . 
إلػػ  تابػيط النإػػو الفطػػري حتػػ  الشػػهر الاالػػ    0.10% إػا أعى اةػػتخعاـ بروبيونػػاه ال ػػوعيوـ بتر يػػ  

لػـ  0.20%، وعنػع اةػتخعاـ التر يػػ   0.15%في حيف اةتإر التابيط حت  الشهر الخاإن عنع اةتخعاـ التر يػ  
يحػػػع  النإػػػو الفطػػػري حتػػػ  الشػػػهر الةػػػاعن إػػػف الخػػػ ف . ع لػػػه ألأعفػػػاف التاليػػػي إػػػف البةػػػ ه وشخ ػػػه إلػػػ  

  . Penicillum spو  flavus  Aspergillusو Aspergillus terrius و  Aspergillus nigerالأجنان 

 
.كممات مفتاحية:   خ ف، ب تريا، فطرياه، بة ه، بروبيوناه ال وعيوـ

 

 :المقدمة
أف إيػػػػػػػػػػػػػػػػػػافي حػػػػػػػػػػػػػػػػػػاإ   [00]س ػػػػػػػػػػػػػػػػػر   

البروبيونيػػػػػؾ إلػػػػػ  الإػػػػػواع الغسائيػػػػػي أعى إلػػػػػ  تابػػػػػيط 
ج ئػػػي لنإػػػو الفطريػػػاه وانتاجهػػػا لدفلأتو ةػػػيف وقػػػع 
يرجػػػػع سلػػػػؾ إلػػػػ  أف اػػػػسة الإر بػػػػاه يإ نهػػػػا التبخػػػػر 
والػػ واؿ إػػف الإػػواع الإضاإ ػػي عنػػع خ نهػػا لإػػعة طوي ػػي 
فػػػي عرجػػػاه حػػػرارة عاليػػػي . وعنػػػع اةػػػتخعاـ حػػػاإ  

أعى إلػػػػػػػ  انخفػػػػػػػا    0.1% البروبيونيػػػػػػػؾ بتر يػػػػػػػ 
النإػو الفطري وانتاج الأفلأتو ةيف فػػي الػػر  الخشػف 

وإطضػـ بالفطػػر   21%الحػاوي ع   رطوبػػي إدعاراػػا 
A. flavus  [01]إدارنػي بالػر  غيػر الإضاإؿ   . 

بإيافػػػػػي  ػػػػؿ إػػػػػف بروبيونػػػػاه   [80]قػػػػاـ  
ال الةػػػيوـ وةػػػورباه البوتاةػػػيوـ وبنػػػ واه ال ػػػوعيوـ 

% ع ػػػػػػػػػػػػػػػػ   0.003و  0.03و  0.003بترا يػػػػػػػػػػػػػػػػػ  
و  0.80التػوالي إلػػ  الإضجنػاه ساه النشػاط الإػائي 

 4.5وساه أن ايػػػػعروجيني 0.95و  0.90و  0.85
لاختبار فضاليتها في تابيط الفطرياه إػف  7.5و 6و 

 وPenicillium وAspergillus أنػػػػواع 

Eurotium  فوجػػػع أف أ اػػػر الترا يػػػ  الفضالػػػي ل إػػػواع
واف التر يػػ يف ارخػػريف  0.3%الحافظػػي الالأاػػي اػػو 

اإا إف الترا ي  اليئي ي وغير إؤارة في تابػيط اػسة 
الفطريػػػػاه،  إػػػػا وجػػػػع أف بنػػػػ واه ال ػػػػوعيوـ غيػػػػر 

 *   قةـ الاقت اع الإن لي /   يي التربيي ل بناه
 ** قةـ ع وـ الحياة /   يي الض وـ ل بناه
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النػاإييف  A. flavus وA. niger إابطػي ل ضفنػيف  
أنهػػػػػػا تضإػػػػػػؿ  7.5و  6فػػػػػي الأةػػػػػػيف الهيػػػػػػعروجينييف 

أحياناً ع   تحفي  النإو ويدت ػر عإ هػا ع ػ  تابػيط 
عنػع النشػاط الإػائي  P. corylophilumالفطػر    

، أإػػػػػا عإػػػػػؿ  7.5,6وأن ايػػػػعروجيني  0.90-0.85
ةػػػػػػػػورباه البوتاةػػػػػػػػيوـ فػػػػػػػػي إف فػػػػػػػػي تابػػػػػػػػيط أنػػػػػػػػواع 

Aspergillus  ن وأ 0.85عنػػػػػػػع إحتػػػػػػػوى رطػػػػػػػوبي
 .     6ايعروجيني 

/ غػػػػػػػػػـ إػػػػػػػػػف حاإػػػػػػػػػػ  غـ 0.5-5ي ػإيافػػػػػػػػػعنػػػػػػػػػع   
 0.25-1 ال ػػػػػػػػػػوعيوـ و وبروبيونػػػػػػػػػػاهالبروبيونيػػػػػػػػػػؾ 

اه ساه ػل إضجنػػػػػػ  ويؾػالبنػػػػػػ/ غػػػػػػـ إػػػػػػف حػػػػػػاإ  غـ
عنػػػػع عرجػػػػي  والإخ ونػػػػي 0.75-0.90لنشػػػػاط الإػػػػائيا

/ غػػػػـ إػػػػف غـ 1التر يػػػػ   أف وجػػػػع ـ 15-30حػػػػرارة 
  يػػػػػػف  ضفنال ػػػػػوعيوـ عإػػػػػؿ ع ػػػػػ  تابػػػػػيط ال روبيونػػػػػاهب

Aspergillus و Eurotium تػػػاـ باةػػػتاناء  بش ػػػػؿ
 عنػػػع0.85-0.90الإضجنػػاه ساه الإحتػػوى الرطػػوبي 

/ غػػػػـ إػػػػػف غـ0نفػػػػن عرجػػػػي الحػػػػرارة ، أإػػػػا التر يػػػػ  
فانه أعى إلػ  تابػيط النإػو الفطػري  البن ويؾحاإ  

 . [88]في جإيع الظروؼ
اػػػػػعفه اػػػػػػسة العراةػػػػػي إلػػػػػػ  إضرفػػػػػي تػػػػػػ اير إيػػػػػػافي  

عيوـ بترا يػػػػػ  إخت فػػػػػي فػػػػػي أعػػػػػعاع بروبيونػػػػػاه ال ػػػػػو 
الأحياء الإجهريي واطالي إعة حفظ البةػ ه الإ ػنع 

ْـ  00-80إختبريػػػػاً فػػػػي عرجػػػػاه حػػػػرارة تتػػػػراوب بػػػػيف 
 )عرجي حرارة الغرفي(.

 
 طرائق العمل 

 تصنيع البسكت المختبري : 
 لمـواد :ا

اةتخعإه الإواع التاليي فػي ت ػنيع البةػ ه  
 الإختبري :

غػػػػػػػـ ،  100%( 30طحيػػػػػػػػف أبػػػػػػػي  )اةػػػػػػػتخلأ  
غػػـ ، إ ػػػ   Baking powder 4.9سرور الخبيػػ  

غػػـ ، ح يػػػ   22.7غػػـ ، عاػػف  ػػ    2.7الطضػػاـ 
. أيػػػػػػػػػػػيفه بروبيونػػػػػػػػػػػاه ال ػػػػػػػػػػػوعيوـ  3ةػػػػػػػػػػػـ 73.6

  0.30%و  0.20و  0.15و  0.10بػػػػػػالترا ي  
(80) 

 
 طريقة العمـل :

فػػي تحيػير البةػػ ه  (11)أتبضػػه طريدػػي   
إػػػػع إجػػػػراء بضػػػػ  التضػػػػعيلأه فػػػػي أو اف الإختبػػػػري) 

 الإواع الإةتخعإي ( ع   وفػؽ الخطواه ارتيػي :
نخػػػػؿ الطحػػػػيف وسرور الخبػػػػ  والإ ػػػػ  إضػػػػاً فػػػػي  – 1

 وعاء الخ ط .
أيػػػػػيفه الترا يػػػػػ  الإػػػػػس ورة أعػػػػػلأة إػػػػػف الإػػػػػواع  -2

 الحافظي ال  الخ يط .
أيػػيؼ الػػعاف الػػ  الإ ونػػاه الجافػػي الحاويػػي  – 3 

 الحافظي بالة يف وبطريدي التدطيع .ع   الإواع 
أيػػيؼ الح يػػػ  الةػػػائؿ إلػػػ  الإ ونػػػاه الجافػػػي  – 4

اػػػـ خ طػػػه الإ ونػػػاه جيػػػعاً بوةػػػاطي الشػػػو ي ولضػػػعة 
 إرة ( حت  تجانةه الضجيني . 30إراه )حوالي 

رش الشػػوبؾ وال ػػوب الخشػػبي بػػالطحيف وفرشػػه  – 5
ةػػػػـ وقطضػػػػه بدالػػػػ  البةػػػػ ه  0.5الضجينػػػػي بةػػػػإؾ 
 ةـ.     5ر العائري سو قط

ويػػػػػػػػع البةػػػػػػػػ ه فػػػػػػػػي قالػػػػػػػػ  غيػػػػػػػػر إػػػػػػػػعاوف  – 6
-0وتػرؾ إةػافي  Spatulaباةتضإاؿ ة يف خػا  

ةـ بيف قطع البة ه وويع عاخػؿ الفػرف لإػعة  0.1
 عقيدي حت  أ ب  ال وف سابياً . 12
 

 حفظ النماذج المصنـعة
تػػـ حفػػظ البةػػ ه الإ ػػنع بضػػع تبريػػعة وسلػػؾ  

دإػػي وتػػـ بويػػضه فػػي أ يػػان إػػف البػػولي أاي ػػيف الإض
تفريػػا الهػػواء إنهػػا ، اػػـ خ نػػه الضينػػاه تحػػه إػػعى 

ْـ  20-40واةػػػػػع إػػػػػف عرجػػػػػاه الحػػػػػرارة تتػػػػػراوب بػػػػػيف 
)عرجػػػػػػي حػػػػػػرارة الغرفػػػػػػي( لحػػػػػػيف إجػػػػػػراء الفحو ػػػػػػاه 
الإي روبيولوجيػػػػػػي التػػػػػػي ابتػػػػػػعأه فػػػػػػي بعايػػػػػػي إرح ػػػػػػي 

 الت نيع واةتإره شهرياً إعّة ةتي أشهر.  
 

 : تجهيز العينة لغرض عد البكتريا والأعفان
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تػػػػـ تجهيػػػػ  الضينػػػػي لغػػػػر  عػػػػع الب تريػػػػا والأعفػػػػاف   
 وقع شإ ه :   [3]حة  الطريدي الإضتإعة إف قبؿ

تػػـ إجػػراء الضػػع ال  ػػي ل ب تريػػا العــد الكمــي لمبكتريــا : 
بطريدػػي  ػػ  الأطبػػاؽ وباةػػتضإاؿ تخػػافيؼ إخت فػػػي  

10لغايػػػػػػػػػػػػػػػػػػي 
ار ػػػػػػػػػػػػػػػػػػار  طوباةػػػػػػػػػػػػػػػػػػتضإاؿ وةػػػػػػػػػػػػػػػػػػ  8-

إػعة حةػ  الطريدػي الإضت  Nutrient agarالإغػسي
      .[3]إف قبؿ

 العد الكمي للأعفان : 
 ـتػػػػـ إجػػػػػراء الضػػػػػع ال  ػػػػػي للأعفػػػػػاف باةػػػػػتخعا 

 Potato Dextrosوةط آ ار البطاطا والع ةترو  

Agar ( PDA )   ووةػط إةػػتخ   الشػػضير إػػع
وحةػ    Malt Extract Agar (MEA )ار ػار 

 .  [3]الطريدي الإضتإعة إف قبؿ 
 تشخيص البكتريا

ة عػػػػػػ لاه إإا ػػػػػػي لدطبػػػػػػاؽ التػػػػػػي اختيػػػػػػره عػػػػػػع    
اةػػػػػػتخعإه لحةػػػػػػا  الضػػػػػػع ال  ػػػػػػي ل ب تريػػػػػػا ب ػػػػػػورة 
عشػػوائيي ل ػػؿ إضاإ ػػي ولجإيػػع فتػػراه الخػػ ف لغػػر  
تشخي ػػػها ، حيػػػ  أجريػػػه عإ يػػػي تنشػػػيط الضػػػػ لاه 
ب رعهػػػػػا فػػػػػي أنابيػػػػػ  اختبػػػػػار حاويػػػػػي ع ػػػػػ  الوةػػػػػط 

ال ػػ   ب ػػورة إائ ػػي   Nutrient agarال رعػػي 
slant ي إ رعػػػػػػػي خ نيػػػػػػػي لغػػػػػػر  اةػػػػػػػتضإالها بإاابػػػػػػ

Stock culture    وحفظػه فػي الالأجػي فػي عرجػي
ـ لحػػيف اةػػتخعاإها ، و انػػه تجػػرى ع يهػػا  4حػػرارة 

 عإ يي تجعيع  ؿ ةتي أةابيع .
 

 البكتريا  تشخيصالمستخدمة في  الاختبارات
 لصفات الظاهرية لممستعمرات : ا 

ال ػػػػػفاه الظااريػػػػػي ل إةػػػػػتضإراه  عرةػػػػػه 
 Size والحجػػػػػػػػػػػػػػػػػـ Shape  الشػػػػػػػػػػػػػػػػػ ؿالب تيريػػػػػػػػػػػػػػػػػي 

 دػػواـوال Marginالحافػػي  ونػػػوع    Hightوالارتفػػػاع
Consistency  ال ػػوفت ػػويف و Chromogenesis 

 Sporeالبػػػػػوغ  وشػػػػػ ؿ Transparency والشػػػػػفافيي
  . [4]وإوقضه

   

 Motilityاختبار الحركة بطريقة القطرة المعمقة   

Test   :[1]لإضتإعة إف قبؿا حة  الطريدي. 
 

ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــةات صـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالفحو                 الكيموحيوي
Biochemical Tests: 

 Staphylococcus      الخاصة بالبكترياالفحوصات 

sp.: 
عراةي ال ػفاه الظااريػي ل إةػتضإراه  بضع 
أجريػػػػػػػػػػػػػه الفحو ػػػػػػػػػػػػػاه ال يإوحيويػػػػػػػػػػػػػي  الب تيريػػػػػػػػػػػػػي

 :[05]آلاتيي
 حةػػ  الطريدػػػي: Catalase testت ي  اال ػػ اختبػػار

 .[80] الإضتإعة إف قبؿ
حةػػػ  :Oxidase Testالأو ةػػػيعي  اختبػػػار     

 .   [5]الإضتإعة إف قبؿ الطريدي
  :(H2S)  الهيػػػعروجيفع ػعػػػف  بريتيػػػ ال شػػػؼ    

  [03]الإضتإػعة إف قبؿ حة  الطريدػػي
 Methyl Redؿػر الإايػػػػتفػػػاعلأه أحإػػػاختبػػػار 

Reactions  : الإضتإػػػػػعة إػػػػػف  حةػػػػػ  الطريدػػػػػي
   [03]قبؿ
 Gelatin Hydrolysisف ػالجيلأتيػ تح ػؿ اختبػار 

test   ؿ النشػاػتحػ اختبارو Starch Hydrolysis 

test   الأنػػػػعوؿ اختبػػػارو Indol test  اختبػػػار و
 Carbohydrateتخإػػػػػػػػػػػػػر الةػػػػػػػػػػػػػ رياه 

fermentation test  أنػػػػػ يـ التج ػػػػػػط اختبػػػػػارو 
Coagulase test   واختبار تح ؿ اليورياUrease 

hydrolysis test   
 Voges Proskouer testفو ن بروة وراختبار 

  [2]الإضتإػعة إػف قبػؿ حة  الطريدػي: 
                  النإػػػػػػػػػػػػػػػػو ع ػػػػػػػػػػػػػػػػ  وةػػػػػػػػػػػػػػػػط الإػػػػػػػػػػػػػػػػانيتوؿ الإ حػػػػػػػػػػػػػػػػي

   Growth on Mannitol Salt Agar  حةػ
  [04]الإضتإػعة إػف قبػؿ الطريدػي

 : .Bacillus spالخاصة بالبكتريا  الفحوصات
أجريػػػػػػه  اػػػػػػػـال ػػػػػػفاه الظااريػػػػػػي  عرةػػػػػػه 

 [2108]فحو ػػاه ال يإوحيويػػي حةػػ  إػػا جػػػاء فػػي 
 والتي شإ ه : 
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 تبػػػارو اخ  B. cereusالانتدػػائي لب تريػػػا  الوةػػط
حةػػػ   :Lecithinase test  أنػػػ يـ ال يةػػػيايني 

  [83]الإضتإعة إف قبؿ الطريدي
حةػػػػ   تح ػػػػؿ النشػػػػا: اختبػػػػارو ت ي  اال ػػػػ اختبػػػػار
 .[80]الإضتإعة إف قبؿ الطريدي
 حةػ  الطريدػػي :  Motility testر ػي الح اختبػار

 [02]الإضتإعة إف قبؿ
حةػػ  :   VP - test  ورفػػو ن بروةػػ راختبػػا

 (2الإضتإعة إف قبؿ) الطريدي
حةػ  :   Methyl red testأحإر الإايػؿ  ختبارا 

 . [03]الإضتإػعة إف قبؿ الطريدي
 و تح ؿ الجيلأتػيف اختبار وتخإر الة رياه  اختبار
الإضتإػػػػعة إػػػػف  : حةػػػ  الطريدػػػػي عـػتح ػػػؿ الػػػ اختبػػػار

 .  [4]قبػؿ
 اختػػ اؿ النتػػراه اختبػػار و اةػػتهلأؾ الةػػتراه اختبػػار

الإضتإػػعة  حةػػ  الطريدػػي :  تف ػػؾ ال ػػا يف اختبػػار و
 . [03]إف قبؿ
فػػي  النإػػو و  Rhizoid growthسريػػػػالج النػػػإو

ْـ   50عرجػػػػي حػػػػرارة  فػػػػي النإػػػػو و   وريػػػػع ال ػػػػوعيوـ
 [.08,02]إف قبؿالإضتإعة  حة  الطريدي

 
السـالبة لصـبغة كـرام الخاصـة بالبكتريـا  الفحوصات

.coli) E ): 
ال ػػػػفاه الظااريػػػػي الخا ػػػػي بهػػػػسة  عرةػػػػه 
 اػػـ أجريػػه الاختبػػاراه ال يإوحيويػػي ارتيػػي ،الب تريػػا 

[00] : 

: ح ػػػػؿ اليوريػػػػا ت اختبػػػػار اختبػػػػار تح ػػػػؿ الجيلأتػػػػيف و
 . [4] الإضتإػعة إػف قبػؿ حة  الطريدػي

و   H2Sال شػػػػػػػؼ عػػػػػػػف  بريتيػػػػػػػػع الهيػػػػػػػعروجيف     
الإضتإػػعة  اختبار اةتهلأؾ الةتراه : حة  الطريدػػي

 .   [03]إف قبؿ
الأو ةػػػػػػػيعي  : حةػػػػػػػ   اختبػػػػػػػارو اختبػػػػػػػار الأنػػػػػػػعوؿ 

  [,9 8]الإضتإػعة إف قبؿ الطريدي
الإضتإػػعة إػػف قبػػؿ  اختبػػار ال ػػات ي  : حةػػ  الطريدػػي

(48  (. 
 Methyl red اختبػػػار تفػػػاعلأه أحإػػػر الإايػػػؿ

reaction test الإضتإػػػػػعة إػػػػف  : حةػػػػ  الطريدػػػػي
  [03قبؿ]

 Voges Proskouerاختبػػار فػػو ن بروةػػ ور 

test [2]الإضتإعة إف قبؿ : حة  الطريدي. 
 : حةػػ  الطريدػػػي Motility testاختبػػار الحر ػػي 
 .[001]الإضتإعة إف قبؿ

 
 النتائج والمناقشة

نتػائج تػ اير إيػافي بروبيونػاه   (1)يبػيف جػػعوؿ    
ال وعيوـ بترا ػي ة الإخت فػي فػي الضػعع ال  ػي ل ب تريػا 
خلأؿ إعة الخ ف ل بة ه الإ نع .إس تشػير النتائػػج 
إلػػػػ  وجػػػػػوع فروقػػػػاه بػػػػيف إضاإ ػػػػي الةػػػػيطرة ل شػػػػهر 
الةػػاعن وبػػاقي الأشػػهر ، ولػػـ تظهػػػر حػػػػالي الت ػػو  

        راةػػي خػػلأؿ الأشػػهر الالأاػػي الب تيػػري فػػي عينػػاه الع
           الأولػػػػػػػػػػػػ  إػػػػػػػػػػػػف الخػػػػػػػػػػػػ ف عنػػػػػػػػػػػػع اةػػػػػػػػػػػػتخعاـ أوطػػػػػػػػػػػػ  

  (0.1 %)الإػػػػػػػػػػػاعة الحافظػػػػػػػػػػي   فتر يػػػػػػػػػ  إػػػػػػػػػ
  

 
 
 
 
 
 
 



  2002( 1)6مجمد              مجمة ام سممة لمعموم                    

 

 10 

 : تأثير إضافة بروبيونات الصوديوم في العدد الكمي لمبكتريا خلال مدة خزن البسكت لمصنع (1)جدول 
 

 )شهر(مدة الخزن 

 غم/  10 3 × تالمستعمرا عــدد

 

control 

 المستخدمةبروبيونات الصوديوم  تراكيز

0110 % 0115 % 0120 % 0130 % 

 _ _ _ _ _ الخـزن بداية 

 _ _ _ _ 5 الأول الشهر 

 _ _ _ _ 7 الثانـي الشهر 

 _ _ _ _ 9 الثالـث الشهر 

 _ _ _ 1 15 الـرابع الشهر 

 _ _ 3 5 18 الخامس الشهر 

 1 3 5 9 30 السادس الشهر 

 
إدارنػػػي بإضاإ ػػػي الةػػػيطرة التػػي  انػػػه أعػػػعاع الخلأيػػػا 

00×1فيها 
3  ،3×00

00×5و  3
خ يي /غـ خػلأؿ  3

الشهر الأوؿ والااني والاال  إف الخ ف ع   التوالي 
، وقػػػػع لػػػػوحظ ظهػػػػور اػػػػلأ  أنػػػػػواع إػػػػف الب تريػػػػااي 

E.coli  وB.cereus  وS.aureus  بنة  إخت في
 8الةػػيطرة والإضػػاإلأه الأخػػرى )جػػعوؿ فػػي إضاإ ػػي 

.  إػػا ظهػػره فروقػػاه فػػي الأعػػعاع الب تيريػػي بػػيف  (
الشػػػهر الأوؿ والشػػػهريف الاػػػاني والاالػػػ  إػػػف جهػػػي و 
الرابػػػػع والخػػػػاإن إػػػػف جهػػػػي أخرى.غيػػػػر أف الب تريػػػػا 

S.aureus  بػػعأه بػػالظهور خػػلأؿ الشػػهر الرابػػع إػػف
10×0حيػػػػ  ب غػػػػه  (0.1%)الخػػػ ف عنػػػػع التر يػػػػ 

3 
يضػػػػػعّ يػػػػػإف الحػػػػػعوع الإي روبيػػػػػي ’والػػػػػسي  خ يػػػػػي/غـ

(  2000الإةإوب بها )الإوا في الدياةيي الضراقيي ، 
فػػػي حػػػيف لػػػـ يظهػػػر النػػػوعيف ارخػػػريف . اػػػـ ارتفضػػػه 
أعػػػػػػعاع الب تريػػػػػػا عنػػػػػػع اػػػػػػسا التر يػػػػػػ  خػػػػػػلأؿ الشػػػػػػهر 

00×5الخػػاإن حتػػ  ب غػػه 
خ يػػي /غػػـ فػػي الشػػهر  3

بػػػػيف  هالةػػػػاعن إػػػػف الخػػػػ ف و انػػػػه انػػػػاؾ فػػػػرو قػػػػا
 0.15%لإخت فػػي .إلا أف اةػػتخعاـ التر يػػ  الأشػػهر ا

إف الإاعة الحافظي أخر ظهػور الب تريػا حتػ  الشػهر 
الخػػػػاإن  حيػػػػ  ظهػػػػره الأنػػػػواع الب تيريػػػػي الػػػػالأ  

00×3وب غػػػػه أعػػػػعاعاا 
خ يػػػػي /غػػػػراـ وعنػػػػع إدارنػػػػي 3

أععاع الب تريا بيف الترا ي  الإخت فػي لػنفن الفتػرة إػف 
و  0.10%الخػػػػػ ف ظهػػػػػره فروقػػػػػاً بػػػػػيف التر يػػػػػ يف  

 إػػػػػا اخت فػػػػػا عػػػػػف إضاإ ػػػػػي الةػػػػػيطرة .أإػػػػػا   %0.15
% إػػػػػػػػػف بروبيونػػػػػػػػػاه 0.30% و 0. 80التر يػػػػػػػػػ اف 

ال ػػوعيوـ فدػػع أعيػػا إلػػ  تػػ خر ظهػػور الب تريػػا حتػػ  
الشهر الةاعن إف الخ ف حي  ب غه أععاع الخلأيا 

10× 3الب تيريػػي 
3×  0و3

خ يػػي/غـ وبفػػػرؽ عػػف  10
ػا إضاإ ػػػػػي الةػػػػػيطرة التػػػػػي و ػػػػػؿ فيهػػػػػا عػػػػػعع الخلأيػػػػػ

3× 30الب تيريػػػػػي  إلػػػػ  
خ يػػػػي / غػػػػـ . واخت ػػػػػؼ  10

فيإػػػػػا بينهإػػػػػا ، فػػػػػي   0.20%و 0.15%التر يػػػػػ اف 
و  0.15%حػػيف  ػػاف انػػاؾ اختلأفػػاً بػػيف التر يػػ يف 

، واخت فػػػػه الترا يػػػػ  الالأاػػػػي عػػػػف التر يػػػػ   %0.30
إلأئإػػػاً  0.15%إإػػػا يػػػرج   ػػػوف التر يػػػ   %0.10

لتابػػػيط النإػػػو الب تيػػػري فػػػي اػػػسة الإػػػعّة إػػػف الخػػػ ف . 
حيػػػ  وجػػػع أف  [1]واػػػسا يتفػػػؽ إػػػع إػػػا تو ػػػؿ إليػػػه 

أعى  0.15%اةػػتخعاـ بروبيونػػاه ال الةػػيوـ بتر يػػ  
إلػػػػػػػػ  خفػػػػػػػػػ  أعػػػػػػػػعاع الب تريػػػػػػػػػا الإةػػػػػػػػببي ل  وجػػػػػػػػػي 

Ropiness  اةتخػػعاـ  [ 82]في الخبػػ  ،  إػػا س ػػر
ل ػػػوعيوـ بنةػػػبي حاإػػػػ  البروبيونيػػػؾ وبروبيونػػػاه ا

أةػػػبوعاً .  17قػػػع أطػػػاؿ حفػػػظ الػػػسرة إػػػعّة   %1-0.5
إلػػػ  خفػػػ  أعػػػعاع الب تريػػػا فػػػي ال يػػػؾ [ 8] وأشػػػار 

و  0.1%باةػػػتخعاـ بروبيونػػػػاه ال الةػػػيوـ بتر يػػػػػػ ي 
. وقػػع أ عه عراةاه أخرى  يػاعة إػػعة حفػػظ  %0.2

الخبػػػػػػػػػػػ  عنػػػػػػػػػػػع اةػػػػػػػػػػػتخعاـ بروبيونػػػػػػػػػػػاه ال الةػػػػػػػػػػػيوـ 
 . [83]  5 0.1%بتر ي 

  
 



  2002( 1)6مجمد              مجمة ام سممة لمعموم                    

 

 10 

 : تأثير إضافة بروبيونات الصوديوم في أنواع البكتريا خلال مدة خزن البسكت المصنع (2)جدول 
مـــــــدة الخـــــــزن 

 نوع البكتريــا )شهر(
 

 النسبة المئوية لأنواع البكتريــا

 

control 

 %   المستخدمةبروبيونات الصوديوم  تراكيز

0110 0115 0120 0130 

 - - - - - E.coli الخـزن بداية 

B.cereus - - - - - 

S.aureus - - - - - 

 - - - - E.coli 20 الأول الشهر 

B.cereus 40 - - - - 

S.aureus 40 - - - - 

 - - - - - E.coli الثاني الشهر 

B.cereus 57.15 - - - - 

S.aureus 42.85 - - - - 

 - - - - - E.coli الثالث الشهر 

B.cereus 44.44 - - - - 

S.aureus 55.56 - - - - 

 - - - - E.coli 13.34 الرابع الشهر 

B.cereus 20 - - - - 

S.aureus 66.66 100 - - - 

 - - E.coli 11.12 20 33.34 الخامس الشهر

B.cereus 44.44 40 33.33 - - 

S.aureus 44.44 40 33.33 - - 

 - E.coli 36.66 55.55 20 33.34 السادس الشهر

B.cereus 30.0 - 40 33.33 - 

S.aureus 33.34 44.45 40 33.33 000 

 
تـــأثير إضـــافة بروبيونـــات الصـــوديوم فـــي الأعفـــان 

 خلال مدة خزن البسكت المصنع : 
تػػػػػ اره أعػػػػػعاع إةػػػػػتضإراه الأعفػػػػػاف عنػػػػػع  

إيػػػػافي بروبيونػػػػاه ال ػػػػوعيوـ إلػػػػ  خ طػػػػي البةػػػػ ه 
إلػػػ   0.10%الإ ػػػنع ، فدػػػع أعى اةػػػتخعاـ التر يػػػ  

تابػػػػيط نإػػػػو الأعفػػػػاف خػػػػلأؿ الشػػػػهريف الأوؿ والاػػػػاني 

إدارنػػي بإضاإ ػػي الةػػيطرة التػػي ب ػػا أعػػعاع إةػػتضإراه 
00×7الأعفػػػػػاف فيهػػػػػا 

00×4و  3
إةػػػػػتضإرة / غػػػػػـ  3

( . وقػػػع شخ ػػػه ألأعفػػػاف 3) جػػػعوؿ والي ع ػػػ  التػػػ
 و  Aspergillus nigerالػػػػػػ  الأجنػػػػػػان 

Aspergillus terrius وflavus  Aspergillus 
 ( . 4)جعوؿ  Penicillum sppو 
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 : تأثير إضافة بروبيونات الصوديوم في أعداد الأعفان خلال مدة خزن البسكت المصنع ( 3 )جدول 
    

 )شهر(مدة الخزن     
 غم / 10 3  ×المستعمرات  عــدد

 تراكيز بروبيونات الصوديوم المستخدمة

control 0110 % 0115 % 0120 % 0130 % 

 _ _ _ _ _ الخـزن بداية 

 _ _ _ _ 7 الأول الشهر 

 _ _ _ _ 8 الثانـي الشهر 

 _ _ _ 5 14 الثالـث الشهر 

 _ _ _ 7 17 الـرابع الشهر 

 _ _ 4 9 24 الخامس الشهر 

 0.5 1 8 15 35 السادس الشهر 

 

 : تأثير إضافة بروبيونات الصوديوم في أنواع الاعفان خلال مدة خزن البسكت المصنع ( 4)جدول 
 

 )شهر(مدة الخزن 

 
 نوع الأعفـان

 

 النسبة المئوية لأنـواع الاعفان

 

control 

 % المستخدمةبروبيونات الصوديوم  تراكيز

0110 0115 0120 0130 

 - - - - - A.niger الخزن بداية 

A.terrius - - - - - 

A.flavus - - -   

Penicillium sp. - - - -  

 - - - - A.niger 28.57 الأول الشهر 

A.terrius 28.57 - - - - 

A.flavus 28.57 - - - - 

Penicillium sp. 14.29 - - - - 

 - - - - A.niger 25 الثاني الشهر 

A.terrius 12.5 - - - - 

A.flavus 37.5 - - - - 

Penicillium sp. 25 - - - - 

 - - - A.niger 50 20 الثالث الشهر 

A.terrius - - - - - 

A.flavus 35.71 40 - - - 

Penicillium sp. 14.29 40 - - - 

 - - - A.niger 58.82 42.85 الرابع الشهر 

A.terrius 17.64 14.3 - - - 

A.flavus 5.88 42.85 - - - 

Penicillium sp. 17.66 - - - - 

 - - - A.niger 54.16 22.22 الخامس الشهر

A.terrius 12.5 44.44 25 - - 

A.flavus 12.5 - 50 - - 

Penicillium sp. 20.84 33.34 25 - - 

 - A.niger 37.5 6.66 87.5 20 السادس الشهر

A.terrius 19.68 20.2 - - - 

A.flavus 13.66 26.66 12.5 40 - 

Penicillium sp. 29.16 46.66 - 40 000 
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اةػػػػػتإره ال يػػػػػاعة فػػػػػي أعػػػػػعاع إةػػػػػتضإراه 
الأعفاف في إضاإ ي الةيطرة ب يػاعة إػعة الخػ ف حتػ  

00×31ب غػػػػه 
إةػػػػتضإرة / غػػػػـ عنػػػػع ب ػػػػوغ الشػػػػهر  3

فػػػػػػي أعػػػػػػعاع  هالةػػػػػػاعن ، و انػػػػػػه انػػػػػػاؾ فػػػػػػرو قػػػػػػا
إةتضإراه الأعفاف بيف الأشهر الإخت في إػف الخػ ف 
. وظهػػػره فروقػػػاه فػػػي أعػػػعاع إةػػػتضإراه الأعفػػػاف 
بػػيف الشػػهريف الرابػػع والخػػاإن عنػػػع اةػػتخعاـ التر يػػ  

في حيف اخت فه الأعػعاع عنع ب وغ الشهر   %0.10
الخػػػػػػػ ف ، وعنػػػػػػػع اةػػػػػػػتخعاـ التر يػػػػػػػ  الةػػػػػػػاعن إػػػػػػػف 

أعى إلػػػػ  إنػػػػع نإػػػػو إةػػػػتضإراه الأعفػػػػاف   %0.15
واةػػػتإره ال يػػػاعة  حتػػػ  الشػػػهر الخػػػاإن إػػػف الخػػػ ف

( أف 1بػػػػػالنإو عنػػػػػع الشػػػػػهر الةػػػػػاعن.  إػػػػػا وجػػػػػع ) 
أعى   0.15%اةػػتخعاـ بروبيونػػاه ال الةػػيوـ بنةػػبي 

إلػػػ  خفػػػ  أعػػػعاع الأعفػػػاف فػػػي الخبػػػ  و يػػػاعة إػػػعّة 
 7-8ـ و  35ـ عنع  عرجي حرارة أيا 5-6الحفظ إف 

ـ إدارنػػػػػي إػػػػػع إضاإ ػػػػػي  25أيػػػػػاـ عنػػػػػع عرجػػػػػي حػػػػػرارة
أيػػػاـ إػػػف  2-3الةػػػيطرة التػػػي ظهػػػر فيهػػػا الضفػػػف بضػػػع 

إػػػػف 25))الحفػػػظ . واػػػسا يتفػػػؽ إػػػع إػػػا تو ػػػؿ اليػػػه 
تابيػػػػػػػػط الفطػػػػػػػػرياه فػػػػػػػي الخبػػػػػػػػ  بإيػػػػػػػافي حػػػػػػػاإ  
البروبيونيػػؾ أو بروبيونػػاه ال الةػػيوـ بنةػػبي تراوحػػه 

. وأعى اةػػػػػػػػػػتخعاـ بروبيونػػػػػػػػػػاه  % 0.2-0.4بػػػػػػػػػػيف 
إلػػػػ  تابيػػػػط نإػػػػػو الضفنػػػػيف  0.3%ال الةػػػيوـ بتر يػػػػػ  

Eurotium  وPenicillium ( (80) 
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Abstract:   
 This study has been conducted to examin the  effect of sodium propionate at 

different level of 0.03,0.06,0.10% on the number of bacteria and mold and to extend 

the storage life of laboratory processed biscuit.                                             

The results indicated that the use of 0.10% sodium propionate prolonged the 

storage peroid until the third month, while the use of 0.20% sodium propionate 

showed no growth of bacteria up to six month of storage, three types of bacteria has 

been isolated from processed biscuit, namely, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, 

Esherichia coli. using 0.10% sodium propionate showed no growth of mold up to 

three month of storage ,while using of 0.15 % and 0.20% sodium propionate prevent 

the growth of mold up to five and six months of storage respectively, Penicillum sp 

,Aspergillus terrius, Aspergillus niger, flavus  Aspergillus  were isolated from the 

processed biscuit. 

 

 


