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  ألمختبري للبسكت الحفظ مدة وإطالة الحسية الصفات في الزنجبيل تأثير
     

  التميمي صالح سالم

   جامعة بغداد– كلية التربية للبنات -قسم الاقتصاد المنزلي

  
  الخلاصة

  
 (Zingiber officinale) أجريت هذه الدراسة بهدف بيـان تـأثير الزنجبيـل           

أضيف الزنجبيـل   ،  لاعفان ومدة الحفظ للبسكت ألمختبري    المطحون في أعداد البكتريا وا    

 تم إجراء التقييم ة بدون إضافة لتكون معاملة سيطرة،وتركت معامل% 0.5 ,1,- 3بنسب 

الحسي للبسكت المنتج، أجريت الفحوصات البكتريولوجية للمعاملات قبـل الخـزن ثـم             

ت البكتريولوجية عليها مٍٍ وأجريت الفحوصا20- 40خزنت النماذج بدرجة حرارة الغرفة 

عدم وجود فروقات معنويـة فـي        أظهرت النتائج    شهرياً ولغاية ستة أشهر من الخزن،     

الصفات الحسية بين المعاملات المختلفة باستثناء صفة النكهة والتقبـل العـام والتـي              

 ثم انخفـضت    %2.5 شهدت قبولاً ازداد طردياً مع زيادة نسبة الزنجبيل المضاف ولغاية         

حـصول   كمـا أظهـرت النتـائج        ،قبول بعد ذلك لظهور الطعم اللاذع للزنجبيل      درجة ال 

انخفاض تدريجي واضح في الأعداد الكلية للبكتريا الهوائية وبكتريا القولون والبكتريـا            

المحبة للبرودة وبكتريا المكورات العنقودية مع زيادة نسب الزنجبيـل المـضاف إلـى              

كانـت  % 2.5 -%2أن نسب إضافة الزنجبيل من       و ،المعاملات مقارنة بمعاملة السيطرة   

أكثر فعالية في خفض أعداد البكتريا الهوائية والبكتريا المحبة للبرودة وبكتريا القولـون         

 أما بالنسبة لبكتريـا     ،لتصبح ضمن الحدود المسموح بها لمراحل ما قبل التجميد وبعده         

أكثر تأثيراً في خفض    % 2.5 - %1.5المكورات العنقودية فقد كانت نسب الإضافة من        

  .أعدادها لتصبح ضمن الحدود المسموح بها لمراحل ما قبل التجميد وبعده
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Abstract 
 
          The study was conducted to show the influence of ground 
ginger (Zingiber officinale) in the numbers of  bacteria and the 
duration of conservation of laboratory biscuit. ginger was added 
at proportions of 0.5, 1.0 and 3%, and one treatment was left 
without addition and considered as control, and then an 
organoleptic evaluation was carried out for the biscuit product. 
bacteriological tests were conducted for the treatments before 
storage ,and then they were stored at room temperature (20-40), 
and the bacteriological tests were carried out monthly and up to 
six months of storage. The results showed no significant 
differences in organoleptic characteristics among the various 
treatments with exception of flavor value, which was increased in 
proportion that was proportional to the proportion of the added 
ginger and up to 2.5% , Then, the values were decreased due to 
the appearance of ginger bitter taste. the results also showed a 
gradual decrease in total numbers of aerobic bacteria, in rates 
that paralleled the increased proportion of the added ginger in the 
treatments as compared with control. the addition of ginger at a 
proportion of 2.0 -2.5% was more effective in decreasing the 
numbers of aerobic bacteria, to become within the allowed limits 
before and after storage the addition of 2-2.5% was more effective 
in decreasing their numbers of  molds to be within the allowed 
limits before and after storage.  
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  المقدمة
تعد السوربات والبروبيونات والبنزوات من أكثر المواد الحافظة استخداماً للخبز          
والمعجنات والمنتجات الحبوبية الأخرى والتي تضاف بشكل مباشر إلى الطحين والمكونات           

 كما تمتلك تأثيراً مثبطـاً    ،الأخرى لسهولة ذوبانها بالماء أو بالمحاليل الداخلة ضمن العجينة        
 إن لسوربات البوتاسيوم    )15 (فقد وجد لأحياء المجهرية في منتجات المخابز المختلفة       لنمو ا 

وبروبيونات الكالسيوم تأثيراً مثبطاً للنمو الفطري في منتجات المخابز مما أدى إلى حفـظ              
سـوربات   إلى إن استخدام     )1 (كما أشارت ،  هذه المنتجات من التلوث وإطالة فترة حفظها      

ونات الكالسيوم أدى إلى تثبيط النمو الميكروبي في البـسكت ألمختبـري            البوتاسيوم وبروبي 
 ولكن أثيرت العديد من التساؤلات حـول اسـتخدام هـذه المـواد              ،وأطال من فترة الحفظ   
فقد أظهرت البحوث شكوكاً حول المضادات الميكروبية المـستخدمة         الكيميائية في الأغذية    

، وقـد أدى    Toxicityنا بسبب امتلاكها للسمية     في حفظ الأغذية والتي قد تشكل خطرا كام       
هذا إلى التوجه نحو استخدام المضادات الميكروبية الطبيعية كالنباتات ومستخلصاتها وذلك           

حيث استخدمت بعض النباتات العطرية فـي       ) 20(و  ) 18 (بإضافتها بشكل مباشر للأغذية   
نواع البكتريا والأعفان وقـد     حفظ الأغذية لاحتوائها على مركبات فعالة مانعة لنمو بعض أ         

تعمل هذه المركبات كمواد مانعة للأكسدة أيضاً ولا تظهر أعراض جانبيـة فـي الغـذاء                
  .)17 ( و)19 (المضاف إليه مقارنة بالمواد الحافظة الكيميائية

ويعد الزنجبيل واحداً من هذه المواد حيث يحتوي على مركبـات عديـدة منهـا               
الطيارة التي ترجع لها خصائصه العطرية و طعمـه الـلاذع           المركبات الفينولية والزيوت    

المميز وبالتالي فقد تم استخدامه كمادة مضادة لنمو الأحياء المجهرية في العديد من البحوث              
والدراسات حيث أشارت إلى إن الزنجبيل أو مستخلصاته كان له تأثير واضح في منـع أو                

 كما يستخدم الزنجبيـل كمـادة       ،)10( و   )9 (الحد من نمو بعض أنواع الأحياء المجهرية      
 مضادة للالتهابات الموضعية لاحتوائه على العديد من المركبات الفعالة المفيدة لهذا الغرض           

)16.(  
كما يدخل الزنجبيل في تحضير وتصنيع العديد من الأغذية حيث يعد من 

للات المكونات الأساسية في صناعة بعض أنواع الصلصات والحلويات والخبز والمخ
) 19 (ويستخدم أيضا في معاملة وحفظ اللحوم, ويدخل في صناعة الدهن والراتنج الزيتي

          ).10(و 
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وبسبب فعالية الزنجبيل كمضاد ميكروبي في حفظ الأغذية فقد هدفت هذه 
لمختبري االدراسة إلى إضافة الزنجبيل الجاف المطحون بتراكيز مختلفة إلى البسكت 

  .والأحياء المجهرية ومدة الحفظالصفات الحسية  ومعرفة تأثيره في
  

  المواد وطرائق العمل
: ألمختبري البسكت تصنيع  

  :المـواد 

  :استخدمت المواد التالية في تصنيع البسكت ألمختبري
 Baking powder غم، ذرور الخبيز 100) %70 استخلاص(طحين أبيض 

أضيف و ،3سم73.6  غم، حليـب22.7 غم، دهن صلب 2.7 غم، ملـح الطعام 4.9
 وقد أضيفت بإتباع طريقة , 2 , 2.5 , 3 %  1.5 , 1 , 0.5مسحوق الزنجبيل  بالتراكيز 

  .المزج الجاف للطحين والمكونات الأخرى
  

   :طريقة العمـل 

ت مع إجراء بعض التعديلا(  في تحضير البسكت ألمختبري)6(أتبعـت طريقـة     
  :خطوات الآتيـةعلى وفـق ال) أوزان المواد المستخدمةفي 

  . نخل الطحين وذرور الخبز والملح معاً في وعاء الخلط.1
  . أضيفت التراكيز المذكورة أعلاه من المواد الحافظة إلى الخليط.2
 أضيف الدهن إلى المكونات الجافة الحاوية على المواد الحافظـة بالـسكين وبطريقـة               .3

  .التقطيع
فة ثم خلطت المكونات جيداً بوساطة الـشوكة         أضيف الحليب السائل إلى المكونات الجا      .4

  .لحين تجانس العجينة
 سم وقطعت بقالـب     0.5 رش الشوبك واللوح الخشبي بالطحين وفرشت العجينة بسمك          .5

  .     سم5البسكت الدائري بقطر 
سم 1-1.5 بمسافة   Spatula وزع البسكت في قالب غير مدهون باستعمال سكين خاص           .6

  . دقيقة حتى أصبح اللون ذهبيا12ًفي الفرن لمدة بين قطع البسكت ووضع 
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  :حفظ النماذج المصنعة

تم حفظ البسكت المصنع بعد تبريده وذلك بوضعه في أكياس من البولي أثيلـين                  
 م  20-40المعقمة، ثم خزنت العينات تحت مدى واسع من درجات الحرارة تتراوح بـين              

يكروبيولوجية التي ابتدأت فـي بدايـة       لحين إجراء الفحوصات الم   ) درجة حرارة الغرفة  (
    .مرحلة التصنيع واستمرت شهرياً مدة ستة أشهر

  :تجهيز العينة لغرض عد البكتريا والأعفان
 غم ووضع في خلاط معقـم بـالكحول    50طحنت نماذج البسكت ثم اخذ وزن     

يـز   مـل مـن دارئ الفوسفات بترك 450والماء المقطر المعقم وأضيف لها مقدار% 70
، رجت المكونات لمدة دقيقتين واخذ مـن هذا المعلق الذي          7ذو رقم هيدروجيني    % 0.1

 مل مــن دارئ الفوسـفات حيـث         9 مل وأضيف إلى     1 مقـدار   10 1:يمثل التخفيف   
 لغـرض عــد     8-10 و   1-10أجريت سلسلة من التخافيف العـشرية تراوحـت بـين           

  :ختباراتوقد شملت الا) 5 (مستعمرات البكتريا والاعفــان
  

  :T.P.C. ( Total Plate Count( العد الكلي للبكتريا 

باستخدام ثلاث مكررات لكـل  Nutrient Agar استخدم وسط الآكار المغذي      
ساعة واختيـرت الأطبـاق   48  24-م مدة 37 حضنت الأطباق في درجة حرارة تخفيف،

    . مستعمرة30-300الحاوية على 
  

   :العد الكلي للأعفان
  Potato Dextros Agar (PDA) وسط آكار البطاطـا والدكـستروز   استخدم    

 عقم الوسطان في ،Malt Extract Agar (MEA )ووسط مستخلص الشعير مع الآكار 
 15  لمــدة     2انــج /  باونـد  15م وضـغط    121جهـاز الموصدة بدرجـة حـرارة     

لوريك حامض الهيـدروك  % 10 باستخدام   4.5 -4عدل الأس الهيدروجيني إلى      .دقيقـة
 ملغـم مـن كلـوروتترا سـيكلين         500 عياري وحضر المضاد الحيوي  بإذابـة        0.01

Chlorotetracyclin ملغم من كلور مفينيكول 500 و Chloromphenicole  100 مع 
مل من  2  ثم أضيف ،مل دارئ الفوسفات ومزج الخليط جيداً قبل إضافته للوسط ألزرعي

 حضنت ،ص لتنمية الفطريات لتثبيط نمو البكتريا مل من الوسط الخا 100الخليط إلى كل
  . أيام 7-5م لمدة 27الأطباق بدرجة حرارة 
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   :Sensory evaluation  التقويم الحسي  
قـسم  /  كليـة التربيـة للبنـات      -تم إجراء الاختبارات الحسية في جامعة بغداد          

 10ن وبعده من قبلالاقتصاد المنزلي حيث تم تقويم نماذج البسكت المصنع حسياً قبل الخز

 مقومين من ذوي الاختصاص طبقاً لاستمارة التقويم الحسي المعتمدة مـن قـسم الغـذاء               
، وتم تحليل النتائج إحصائياً باسـتخدام       )7 (التغذية التابع لجامعة ولاية كنساس الأمريكية     

   ):1 ،الجدول( وقـد أعطيت الدرجات الحسية لكـل صفة كمـا في ،)8 (اختبار دنكن
  

  . درجات التقويم الحسي للبسكت المصنع:(1)ول جد

 الدرجة الصفة

 7  المظهر

 7  النسجة

 7  الطراوة

 7  النكهة

 7  الصفـة الرقائقية

 7  اللون

 42  المجموع

 7، حيث   1، أدنى درجة تمنح لكـل خاصية هي        7أعلى درجة تمنح لكل خاصية هي       * 
 = 1، مقبـول  = 2، متوسط = 3، متوسط عالي = 4جيد،  = 5،  جيد جداً  = 6،  ممتاز= 

  .رديء جداً
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  النتائج والمناقشة
 نتائج التقويم الحسي للبسكت المصنع المضاف إليه الزنجبيـل          )2 ،جدولال(يبين             

بتراكيز مختلفة قبل الخزن، حيث تشير نتائج التحليل الإحصائي إلى عدم وجود فروقـات              
ـن المعاملات المضاف إليها الزنجبيل وبين       بي P<0.05ذات دلالـة معنوية عند مستوى      

 في جميع الصفات الحسية باستثناء صفة النكهة والتقبل العام، بالنـسبة            Aمعاملة السيطرة   
إلى صفة النكهة فقد ظهرت فيها فروقات معنوية بين المعاملات حيـث ارتفعـت القـيم                

  A4للمعاملـة  6.5 لمعاملة السيطرة لتصل إلـى أعلـى قيمـة    5.7المتحصل عليها من 
ثم انخفضت القيم بعد ذلك لتصل إلى أدنى قيمة لهـا       ) %2 المضاف إليها الزنجبيل بنسبة   (

 حيث ظهر الطعم اللاذع للزنجبيل مما أدى إلى انخفاض القيم بزيـادة             A6 للمعاملة   4.6
 كما ظهرت فروقات معنوية بين المعاملات في صـفة التقبـل            ،%2 النسبة المضافة عن  

 لمعاملة السيطرة لتصل إلى أعلى وقد يرجع ذلك      5.4فعت القيم تدريجياً من     العام حيث ارت  
  . إلى ظهور الطعم اللاذع والنكهة الحادة للزنجبيل بارتفاع النسبة المضافة منه
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  . نتائج التقويم الحسي للبسكت المضاف إليه الزنجبيل بتراكيز مختلفة قبل الخزن :(2)جدول 
 صفات الحسيةال

 
المعاملة

 

نسب 

 اللون الرقائقية النكهة الطراوة النسجة المظهر %الإضافة

 التقبل العام

المجموع 

  (42)   من

A 5.5 المقارنة  abc 5.6   ab 5.6   a 5.7   a 6.0   a 5.6   a 34 a 
A1 0.5 5.7  abc 5.7   ab 5.6   a 5.7   a 6.0   a 5.8   a 34.5 a 

A2 1 abc  5.9 6.0   ab 5.9   a 6.1   a 6.1   a 5.8   a 35.8   a 

A3 1.5 6.0 abc 6.0  ab 6.0    
a 6.4   ab 5.8    a 6.1   a 36.3  ab 

A4 2 6.1  abc 5.8   ab 6.1   a 6.5   ab 6.0   a 6.2   a ab  36.7  

A5 2.5 6.1  abc 6.0   ab 6.1   a 5.6   ab 6.2   a 6.2   a ab 36.2 

A6 3 6.0  abc 6.0   ab 6.1   a 4.6   ab 6.2 a 6.2   a a   35.1 

 الحروف المتشابهة تشير إلى عدم وجود فروقات ذات دلالة معنوية بين المعاملات عند              •
 .  بحسب اختبار دنكن متعدد الحدودP<0.05مستوى احتمالية 

 . كل رقم في الجدول يمثل معدل الخواص الحسية للبسكت لعشرة مقومين •
 

بيل بتراكيز  الذي وجد أن إضافة مسحوق الزنج     ) 10(تتفق نتائج هذه النتائج مع      
إلى الطحين قد أدى إلى تحسين الصفات الريولوجية والحـسية للخبـز            % 6 و   4.5 و   3

 من حيث الصفات الحسية والتقبل العام للخبـز         %3 المنتج وكانت أحسن نسبة إضافة هي     
  . المنتج

تم خزن البسكت المصنع المضاف إليه الزنجبيل بتراكيز مختلفة لمدة ستة أشهر            
 Aم ثم أجري التقويم الحسي ومقارنته مـع معاملـة الـسيطرة ِ            20-40في درجة حرارة    

   .تشير نتائج التحليل). 3، الجدول(
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 نتائج التقويم الحسي للبسكت المضاف أليه الزنجبيل بتراكيز مختلفة بعد الخـزن             :(3)جدول  
  أشهر6مدة 

 الصفات الحسية
 

 المعاملة
 

نسب 

الإضافة 

 اللون الرقائقية ةالنكه الطراوة النسجة المظهر %

 التقبل العام

المجموع 

 (42)  من

A 25 المقارنة   abc 5.3   ab 5.1  ab 5.3   ab 5.2  ab 5.2   a 31.3 ab 

A1 0.5 5.5 abc 5.7   ab 5.6   a 5.7   a 6.0   a 5.8   a 34.3 a 

A2 1 abc  5.6 6.0   ab 5.9   a 6.1   a 6.1   a 5.8   a 35.5   a 

A3 1.5 5.9 abc 6.0    ab 6.0   a 6.4   ab 5.8    a 6.1   a 36.2  ab 

A4 2 5.8  abc 5.8    ab 6.1   a 6.5   ab 6.0   a 6.2   a ab  36.4  

A5 2.5 6.5 abc 6.0   ab 6.1   a 5.6   ab 6.2   a 6.2   a ab 35.7 

A6 3 5.9  abc 6.0   ab 6.1   a 4.6   ab 6.2 a 6.2   a ab 33.0 

 
الحروف المتشابهة تشير إلى عدم وجود فروقات ذات دلالة معنوية بين المعـاملات              •

 .  بحسب اختبار دنكن متعدد الحدودP<0.05عند مستوى احتمالية 

 . كل رقم في الجدول يمثل معدل الخواص الحسية للبسكت لعشرة مقومين •
 

ملـة  الإحصائي إلى حدوث انخفاض في جميع الصفات وفي التقبـل العـام لمعا      
 عدم ظهـور    )3 و   2الجدولين  (السيطرة مقارنة مع باقي المعاملات، ويظهر من نتائـج         
 وباقي المعاملات قبل الخزن     Aفروقات معنوية في الصفات الحسية بين معاملة السيطرة ِ        

،  بعد الخزن  31.3 قبل الخزن إلى     34وبعده باستثناء قيمة التقبل العام والتي انخفضت من         
، 36.4 على أعلى القيم والتي بلغـت        A4 التقبل العام فقد حصلت المعاملة       أما بالنسبة إلى  
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أما صفة النكهة فقد تحسنت بزيادة نسبة الزنجبيل المضاف لتصل إلى أعلـى قيمـة فـي          
 . ثم انخفضت بعد ذلك لظهور الطعم الحاد للزنجبيلA4المعاملة 

 يرجع الاختلاف في النكهة بين المعاملات إلى تحلل المواد البروتينيـة فـي             وقد
البسكت بفعل أنزيمات البروتييز المحللة للبروتين والتي تفرزها البكتريا الهوائيـة وغيـر             
الهوائية النامية في البسكت، وتعد البكتريا غير الهوائية الأكثر أهمية في انبعاث الـروائح              

إحداث التغير في القوام والنكهة الناتجة عن تحلل الأحماض الأمينية          غير المرغوب فيها و   
والببتيدات وينتـج عـن ذلك ثنائـي كبريتيد الهيدروجين والأندول والأحماض الدهنيـة           

  . )4(و ) 3 (والأمونيا فضلاً عن غازي الهيدروجين وثنائي أوكسيد الكاربون
       :أعداد البكتريا الهوائية الكلية

 نتائج تأثير الزنجبيل بتراكيزه المختلفـة في أعداد البكتريا         )4،  جـدولال(يبين  
خلال مدة الخزن للبسكت المصنع ،أظهرت النتائج حدوث ارتفاع تـدريجي فـي أعـداد               

  28.6 × غم في الشهر الأول إلـى / م.م .و4.2 × 103 ريا في عينات السيطرة منالبكت
في حين لم يظهر أي نمـو بكتيـري فـي           غم في الشهر السادس من الخزن       /م .م.و103

عينات الدراسة خلال الشهرين الأول والثاني من الخزن عند استخدام أوطأ تركيـز مـن               
  و 103  4.2 × مقارنـة بمعاملة السيطرة التي كانت أعداد الخلايا فيها (0.5)الزنجبيل 

عداد البكتريا  وبدأت أ،غم خلال نفس الفترة من الخزن على التوالي/ م.م . و6.7 × 103
غم والذي يعـد  / م.م . و× 103 1.2بالظهور خلال الشهر الثالث من الخزن حيث بلغت

 103 ، ثم ارتفعت الأعداد تدريجياً لتصل إلى)2 (ضمن الحدود الميكروبية المسموح بها

  .غم في الشهر السادس من الخزن/ م.م .  و  8.4 ×
لبكتريا حتى الشهر الرابع من      أدى إلى تأخير ظهور ا     %1وعند استخدام التركيز  
ة غم وارتفعت تدريجياً مع زيادة فتر/ م.م .و 1.5 × 103الخزن حيث كانت أعداد البكتريا

، غم عند الشهر السادس من الخـزن / م.م .و5.5 × 103  الحفــظ حتى وصلت إلـى
 إلى تأخير ظهور البكتريا حتى الـشهر الخـامس مـن            %1.5 وقد أدى استخدام التركيز   

م .  و 3.7 × 103 وارتفعت إلى،غم/ م.م .و× 103  2.1ن حيث بلغت أعداد البكترياالخز
 فقـد أدى إلـى تـأخير        %2 أما استخدام التركيز     ،غم عند الشهر السادس من الخزن     / م.

ظهور البكتريا في البسكت المخزن حتى الشهر الـسادس مـن الخـزن حيـث بلغـت                 
هر أي نمو بكتيري عند إضافة الزنجبيل غم في حين لم يظ/ م.م . و× 103  1.3أعدادها
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 هو التركيز المناسب    %2.5وبذلك يعد التركيز    ،  إلى البسكت المصنع  % 3 و   2.5بتركيز  
  .لتثبيط النمو البكتيري في هذه الفترة من الخزن

 تأثير الزنجبيل في أعداد البكتريا الهوائية الكلية خلال مدة  الخـزن للبـسكت        :(4)جدول  
  .لمختبريا

 103  ×  )غم/ م .ت . و( أعداد البكتريا 

 %تراكيز الزنجبيل المستخدمة 
لخزن مدة ا

  control )شهر(
0.5 1 1.5 2 2.5 3 

 _ _ _ _ _ _  _ بداية الخـزن

  _ 4.2 الشهر الأول
 

_ _ _ _ _ 

 _ _ _ _  _ _ 6.7الشهر الثانـي

 _ _ _ _ _ 1.2  8.3الشهر الثالـث

 _ _ _ _ 1.5  2.1 13.8الشهر الـرابع

  2.8  4.7 17.1الشهر الخامس
 2.1 _ _ _ 

 _ _ 1.3 3.7 5.5 8.4 28.6 الشهر السادس
  

 الذين أشاروا إلى الفعاليـة      )19(و  ) 11(وتتفق نتائج هذه الدراسة مع ما ذكره        
  ,Staph. aureus,  E. coliي تثبيط النمو البكتيري لبكتريا ـــة للزنجبيل فــالعالي

Bacillus Spp. ,Salmonella Spp.حيث أدى إلى تثبيط تام لهذه البكتريا  .  
  

  :أعداد الاعفان
 أن إضافة الزنجبيل إلى البسكت المصنع       )5ل ، الجدو(توضح النتائج المبينة في     

 أدى إلى تثبيط نمو الأعفان خلال الشهرين الأول والثاني مقارنة بمعاملـة             0.5%بتركيز  
/  مـستعمرة 103  × 6.9  و× 103  4.4الأعفان فيهاالسيطرة التي بلغ أعداد مستعمرات 

وظهر نمو مستعمرات الاعفان في الشهر الثالث مـن الخـزن حيـث             غم على التوالي،    
المستعمرات تدريجياً بزيادة فترة الخـزن   غم وارتفعت أعداد/ مستعمرة103  × 2.1بلغت

 ـ،غم عند الشهر السادس من الخزن/  مستعمرة103  11.8 ×لتصل إلى د اسـتخدام   وعن
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 أدى إلى تأخير ظهور الاعفان حتى الشهر الرابع من الخزن حيـث كانـت               %1التركيز  
 وارتفعت الأعداد تدريجياً مع زيادة فترة غم/  مستعمرة103  ×  2.7 أعـداد المستعمرات

 وقـد أدى  ، عند الشهر السادس من الخزنغم/ مستعمرة103  ×  8.7 الحفظ حتى بلغت
 إلى تأخير ظهور الاعفان حتى الشهر الخامس من الخزن حيـث            %1.5استخدام التركيز   

 103   × 5.9 وارتفعت الأعداد إلـى  غم/ مستعمرة103  × 2.5بلغت أعداد المستعمرات 
 فقـد أدى إلـى      %2 أما استخدام التركيـز      ، عند الشهر السادس من الخزن     غم/ مستعمرة

شهر السادس مـن الخـزن      تأخير ظهور مستعمرات الاعفان في البسكت المخزن حتى ال        
 في حين لم يظهر أي نمو بكتيري عنـد  غم/  مستعمرة103  ×  1.3حيث بلغت أعدادها 

 هـو   %2 وبذلك يعد التركيـز   إلى البسكت المصنع،    % 3 و   2.5إضافة الزنجبيل بتركيز    
وهذا يتفق مع    ،التركيز المناسب لتثبيط نمو مستعمرات الاعفان في هذه الفترة من الخزن          

  103   ×  5 بأن الحدود المسموح بها للنوعيـة المقبولـة في البسكت هي )2(ه ما ذكرت
      .غم/ مستعمرة

  .لمختبريا تأثير إضافة الزنجبيل في أعداد الاعفان خلال مدة خزن البسكت :(5)جدول 

 103  ×أعداد الاعفان 

  تراكيز الزنجبيل المستخدمة
مدة الخزن 

 )شهر(
control  

0.5% 1% 1.5% 2% 2.5% 3% 

  _ _ بداية الخزن
 

_ _ _ _ _ 

  _ 4.4 الشهر الأول
 

_ _ _ _ _ 

  _ 6.9 الشهر الثانـي
 

_ _ _ _ _ 

 _ _ _ _ _ 2.1 9.2 الشهر الثالـث

 _ _ _ _ 2.7  5.7 14.6 الشهر الـرابع

 _ _ _ 2.5 4.8  7.4  18.8 الشهر الخامس

 _ _ 1.3 5.9 8.7 11.8 30.3 الشهر السادس
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 عند دراسته تـأثير     )12 (ءت نتائـج هذه الدراسة متفقة مع ما توصل إليـه        جا
المستخلصات النباتية لبعض التوابل والأعشاب ومن ضمنها الزنجبيـل تجـاه الاعفـان             

Aspergilus Spp., Eurotium Spp., Penicillium Spp.  المسببة للفساد والتلف في 
فنجي فوجد إن للزنجبيل تأثيراً واضـحاً فـي         منتجات المخابز المختلفة ومنها الكيك الأس     

ن النكهـة   خفض أعداد هذه الاعفان وتثبيط نموها كما أدت هذه المستخلصات إلى تحـسي            
 أن للزنجبيل تأثير فعال كمـضاد للاعفـان فـي           )13 ( كما وجد  للمنتجات المضافة إليها،  

مستخلصاتها كوسيلة  المنتجات المخبوزة وقد أشاروا إلى إمكانية استخدام زيوت النباتات و         
  .لحفظ منتجات المخابز أفضل من المواد الحافظة الكيميائية

 إن إضافة زيت بعض النباتات ومنها الزنجبيل كغـشاء مغلـف            )14(كما وجد      
 مما أدى إلى إطالة مدة الحفظ       %4لبعض الأغذية أدى إلى تثبيط تام لنمو الاعفان بتركيز        

  . لهذه الأغذية
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