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لنحل مع و شمع اأم بعد تغليفها بمادة شمع النحل  º 25عند  الأصفر ن الخزن لعينات ثمار التفاحأظهرت النتائج أ
قد سببت في تثبيط النمو الميكروبي من  البنزويك لكل لتر من شمع النحل(غم حامض 1.2) حامض البنزويك

 لال مدةخعداد الكلية للبكتريا في ثمار التفاح انخفضت الأ إذغذية المدروسة. البكتريا والفطريات في عينات الأ
و ت م/ غم  5و  6وكانت عند  في شمع النحل وشمع النحل بإضافة حامض البنزويك سبوع الرابعلى الأإالخزن 

ت م/غم  و 8و 50عداد البكتريا والفطريات عند أ على التوالي وكانت  0.0و  16عداد الفطريات عند أ على التوالي و 
يطرة مقارنة مع اعدادها في معاملة الس carboxy methyl cellulose (CMC)على التوالي عند التغليف بمادة 

مغلفة ال مد كل من البكتريا والفطريات الملوثة لثمار الطماطعداأ و ت م/غم على التوالي. وكانت  50و  650عند 
و في مجموعة ثمار أ CMCمما في حالة التغليف بمادة  قل معنويا  أو المضاف معه الحامض أبشمع النحل 

لنهائية احالتها  لبكتريا والفطريات فياعداد أ ن المغلفة منها بشمع النحل كانت أا في حالة عينات الجبن فم  أالسيطرة. 
سبوع الثاني وفي حالة كون حامض البنزويك و ت م/غم على التوالي في الأ 26و 65للفحص الميكروبي عند 

ول في حالة التغليف سبوع الأو ت م/غم وفي الأ11و 10سبوع الثالث عند مضافا مع شمع النحل كانت في الأ
 43د ول عنسبوع الأفي معاملة السيطرة في الأعدادها أ مع  و ت م/غم على التوالي مقارنة   2و 7عند  CMCبمادة 

 و معه الحامض تالفة فيأالمغلفة بشمع النحل  البقري  صبحت عينات اللحمأو ت م/غم على التوالي. وقد 17و
وتلفت  و ت م/غم على التوالي 7و 5و  12و  210عداد البكتريا والفطريات عند أ سبوع الثاني من الخزن وكانت الأ

مع عينات معاملة  و ت م/غم مقارنة   0و 5عداد عند وكانت الأ CMCمع التغليف بمادة  ولسبوع الأفي الأ
 و ت م/غم على التوالي. 0و  10ول عند سبوع الأالسيطرة في الأ
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This study was conducted to prepare edible packing materials at thin bee wax, 

bee wax with benzoic acid (1.2g benzoic acid / liter water) and Carboxy 

methylcellulose (CMC) to keeping food samples of yellow Apple, tomato, local 

soft cheese and beef at a temperature of 25 º and show the effects on the total 

counts of bacteria and fungi after storage for one-month period. 

Results showed that the packing with bees wax or bee wax with benzoic acid 
was effect in inhibiting of microbial growth of bacteria and fungi in food samples 

in the study. The total count of bacteria in Apple was decreased during storage at 

fourth week to 6-5 CFU/g respectively. And the total count of fungi at 16 and 
0.0, CFU/g respectively while the total count of bacteria and fungi at 50 and 8 

CFU/g respectively when packaging with CMC agent compared with the 

treatment of control 650 and 50 CFU/g, respectively. The total counts of both 

bacteria and fungi contaminated of tomato coated in bee wax or it's added with 
acid was decreased significantly than in case of packaging with CMC agent for 

fruits in control treatment. In the case of cheese samples, the coated them with 

bees wax were caused for the fungi and bacteria count with the spoilage period at 

                                                             
 البحث مستل من رسالة ماجستير للباحث الاول 1
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65 and 26 CFU/g respectively in the second week, and when its adding the 

benzoic acid were at third week was became at 10 and 11 CFU/g. while in the 

first week when coated with CMC became at 7 and 2 CFU/g respectively 
compared with its total counts in control treatment at first week which was at 43 

and 17 CFU/g respectively. The beef samples which coated with bee wax or it's 

within acid were became spoilage at the second week of storage and the total 
counts of bacterial and fungal were at  210, 12 and 5, 7CFU respectively. And  

were became spoilage in the first week that’s coated with CMC at counts 5 and 

0.0 CFU/g compared with control treatment in the first week which was at 10 

and 0.0 CFU/g respectively. 

 

 المقدمــــة:
نرره مجموعررة التغيرررات ال اهريررة والحسررية الناتجررة عررن التلرروث بررالمواد الكيميائيررة السررامة أو الأحيرراء أب يعرررف فسرراد الغررذاء 

. تررتم ظرراهرة فسرراد الأغذيررة بشرركل (Singh ,1994)المجهريررة يكررون عنهررا الغررذاء غيررر صررحيا وغيررر صررالحا للاسررتهلا  البشررري 
طبيعرري مررن خررلال تررأثيرات الأنزيمررات الموجررودة فرري المررادة الغذائيررة أو مررن خررلال الأنزيمررات المفررروة مررن الأحيرراء المجهريررة الملوثررة 

الإنسران  إن هذه ال اهرة تتم بشكل طبيعري التري تنرتج عنهرا الرتخلص مرن المنتجرات النباتيرة أو الحيوانيرة الفائضرة عرن حاجرة للغذاء،
 ,2003فري الطبيعررة ويررتم تحللهرا واعررادة العناصررر المكونرة لهررا إلررى التربررة وامتلاصرها ثانيررة مررن قبرل النبررات لاسررتعمالها فرري البنراء

Bengtsson).) 
إن تحلل الغذاء وفساده تعد بأنها حالة مناقضة ومتعاكسة في عملياتها مع ما تتم من عمليات لحفظ الغذاء التي تهدف   

لأطول فترة ممكنة دون حدوث تلف أو تغير تُذكر سواء  كان كميا  أو نوعيا  في صفات  إطالة فترة حفظ الغذاءعند إجرائها إلى 
 ) مسارها يكون ضد قوانين الطبيعة صعبة لكون ومن ذلك فان عمليات الحفظ الغذائي تعد عملية  المادة الغذائية.

MishraوGamaga ,2007 .) تتباتن قابلية المواد الغذائية في مقاومتها لحلول حالات الفساد ويكون ذلك تبعا لنوع المادة
يحدد مقاومة المادة الغذائية للفساد هو محتواها من الرطوبة ن العامل الرئيس الذي أو الغذائية وظروف الخزن التي تكون فيها. 

(wWater activity a ) الموجود فيها، فضلا عن بعض العوامل الأخرى كالحموضة ونوعية الغلاف المحيط بها وكمية الماء الحر
سادها. إذ يمكن أن تفسد الأغذية ونسبة السكر أو الملح في مكوناتها. واعتمادا إلى ذلك فان المواد الغذائية تتفاوت في سرعة ف

الطرية في وقت قلير إذا لم تتم حف ها كالحليب واللحم التي لا تتحمل أكثر من ساعات في حالة طاوجة، بعكس الأغذية من 
 و Mishra ) الحبوب التي يمكن حف ها لأشهر عدتدة دون أي معالجة تقريبا وذلك لانخفاض المستوى الرطوبي فيها 

,Gamaga2007 .( 

 سررتعمل معهررا واحرردة مررن أهررم الاسررتراتيجيات الأكثررر ابتكررارا  تيررف لأنررواع الأغذيررة الترري يمكررن أن يعررد اسررتعمال طريقررة التغل 
لتمدتد العمر الافتراضي للفواكه والخضراوات وأنواع الأغذية الأخرى كاللحوم ومنتجات الألبان. إن الأغلفرة المسرتعملة تكرون فاعليتهرا 

والمحرريط الخررارجي  نتقررال الغرراوات مرن المحرريط الخررارجي وكرذلك فرري منررع التبرادل الرطرروبي بررين المرادة المغلفررةفري عمررل حرراجز لمنرع ا
وصرول أنرواع الأحيراء المجهريرة الملوثرة إلرى المرواد الغذائيرة المغلفرة. ممرا تنرتج عنهرا إطالرة مردة الحفرظ  أمرام ا  حراجز فضلا عن العمل 

سرتعمال مرواد تغليرف وحفرظ مرن شرمع لاممرا تقردم فران هردف الدراسرة كران فري محاولرة  .(Minh ,2014) المخزونرةللمرادة الغذائيرة 
 م البقرري جربن الطرري المحلري واللحر، المبالتفراح الأصرفر، الطمراطفي حفظ نماذج من المواد الغذائية الممثلرة ( CMC) ومادة العسل 

تقرردتر الأعررداد الكليرررة مررن البكتريرررا وتخزينهررا ثرررم  إعرررداد أنررواع الأغلفرررة لكررل مررادة غذائيرررة بشرركل غشررراء رقيرر  يحرريط بهرررا.مررن خررلال 
 والفطريات للأغذية المغلفة والمخزونة أسبوعيا.
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 :طرائق العملمواد و 
، الجبن البقري ، اللحم  م، الطماط الاصفر التفاح غذائية الاربعة )اجرت عملية التغليف لعينات انواع المواد ال: عملية التغليف

الطري ( من خلال غمر كل عينة منها في محاليل مواد التغليف )شمع النحل وشمع النحل بإضافة حامض البنزويك ومادة 
(Carboxy methyl cellulose   مْ لضمان توويعها المتجانس على سطح العينات وكذلك لعدم هرسها  50عند درجة حرارة

 .، وحف ت تحت درجة حرارة الغرفة ي نوع من مواد التغليفأتتم معاملتها ب بتأثير الحرارة. كما تركت عينات سيطرة لم
حسبت الأعداد البكتيرية الكلية الملوثرة لعينرات الأغذيرة المختلفرة التري ترم جمعهرا بطريقرة الأطبراق الملربوبة : الأختبارات الميكروبية

ة عررداد عينررات الأغذيررة المختلفررا الاختلافررات فرري تهي ررة و خررذ بن ررر الاعتبررار . مررع الأ,APHA) 1998حسررب الطريقررة المتبعررة فرري )
عدادها الكلية تم أخذ من كرل منهرا أ  ابن تم احتسأط الاكار الللب، بعد . المستعمرات البكتيرية النامية على وسللفحص الميكروبي

ية وفرشت وتركرت لتجرف، ( ومزجت مع قطرة ماء مقطر على شريحة وجاجLoopنقلة من المستعمرات باستعمال الناقل الجرثومي )
نررواع ثررم مررررت علررى اللهررب وبعرردها صرربغت بلرربغة كرررام للتعرررف علررى شرركل وتجمررع الخلايررا ونرروع اصررطباغها للتأكررد بانهررا مررن الأ

بعد أن ترم وراعتهرا علرى وسرط  بواسطة طريقة الأطباق الملبوبة الفطرياتتم حساب  .,2006)واخرون  Winn)البكتيرية وكما في 
Agar Potato Dextrose  ساعة  وكما في  48 -24م لمدة  300والتحضين عند)Holt, 2005لناميرة ( .المسرتعمرات الفطريرة ا

نررواع الفطريررات أعررداد الشرررائح الزجاجيررة مررن إ ايررام مررن التنميررة. وتررم  5تررم احتسرراب اعرردادها الكليررة بعررد  علررى وسررط البطاطررا اللررلب
 (.,2000واخرون  Samsonالنامية باستعمال صبغة اللاكتوفينول وفحلت تحت المجهر الضوئي للتأكد منها وكما في 

حللررت نتررائج التجررارب باسررتخدام ( و (Complete Randomized Designتررم تنفيررذ التجربررة بموجررب التلررميم العشرروائي الكامررل
( لدراسرة ترأثير العوامرل (SAS ,2001( ضرمن البرنرامج الإحلرائي الجراهز  Linear Model Generalالأنمروذج الخطري العرام )

برررين  لتحدترررد معنويررة الفررروق مرررا( Duncan ,1955كمرررا أجررري اختبرررار دنكررن   ) CRDعلررى وفرر  التلرررميم العشرروائي الكامررل 
 (.0.05متوسطات العوامل المؤثرة على اللفات المدروسة عند مستوى احتمالية )

 
 :والمناقشةالنتائج 

 :ثمار التفاحل في مستوى التلوث الميكروبيتأثير التغليف 
 25عداد الكلية للميكروبات الملوثة من البكتريا والفطريات لثمار التفاح  بعد مدة خزن اربع اسابيع عند نتائج تقدتر الأ ان 

ºم ( (. تبين من النتائج حلول فروقات معنوية )1قد بينها الجدولp<0.05 ) في الأعداد الكلية لكل من البكتريا والفطريات في
مراحل الحفظ المختلفة بين المعاملات التي لم تغلف والمعاملات التي غلفت سواء بشمع النحل وشمع النحل بإضافة حامض 

 .  carboxy methyl celluloseالبنزويك وأغلفة 
ن أعداد البكتريا والفطريات الكلي في نماذج ثمار التفاح المغلفة بشمع النحل وشمع النحل مع أ إلى شارت النتائجأ

. لم يحلل  CMC بثمار التفاح غير المغلفة وثمار التفاح المغلفة بمادة مقارنة   في طريقتي الحفظحامض البنزويك قد انخفضت 
ا الثالث والرابع بالنسبة للتغليف بشمع النحل،  أم   ينللبكتريا في الأسبوعنمو للبكتريا والفطريات في الأسبوع الثاني وحلل نمو قليل 

بالنسبة لثمار التفاح المغلفة بشمع النحل مع حامض البنزويك فلم يحلل نمو للبكتريا حتى الأسبوع الثالث وحلل نمو قليل فيها 
نه لم يحلل نمو إف  CMCا ثمار التفاح المغلفة بمادة م  أ. ا بالنسبة للفطريات فانه لم يحلل لها نموا فيهافي الأسبوع الرابع أم  

الثالث والرابع. أشارت النتائج إلى إن استعمال الأغلفة  ينللبكتريا والفطريات فيها في الأسبوع الثاني وحلول نمو قليل في الأسبوع
 واخرون  Baiها  وهذا تتف  مع ماذكره القابلة للأكل قد حاف ت على ثمار التفاح في منع أي نمو للأحياء المجهرية على سطح

ليها لاسيما شمع النحل وشمع النحل مع حامض البنزويك قد إلى أن الأغلفة المشار إن ترجع السبب في ذلك أيمكن و  .(2003)
ي حياء المجهرية الملوثة لسطح لثمار وكذلك فكونت طبقة عاولة لمنع دخول الأو حاف ت على الأس الهيدروجيني لثمار التفاح 
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ن الأغلفة التي تحتوي على شمع النحل مع حامض البنزويك قد إمنع نموها وافراو الأنزيمات المحللة للأنسجة النباتية، وبذلك ف
 .Sandoval ,2006)و (Barreiro كانت فعالة في السيطرة على نمو الميكروبات في ثمار التفاح خلال مدة التخزين 

 
الكلية في ثمار التفاح )و ت م/ غم( المغلفة بأنواع من  المواد القابلة للكل بعد خزنها عند . معدل الأعداد الميكروبية 1جدول 

 م. º 25حرارة 

مواد التغليف المستعملة 
 للتفاح

نوع الأحياء 
 المجهرية

معدل أعداد الأحياء المجهرية )و ت م/ غم( الملوثة لثمار التفاح 
 ابيعم موزعة حسب الأس º 25بعد الخزن  عند حرارة 

الأسبوع  اليوم الأول
 الأول

الأسبوع 
 الثاني

الأسبوع 
 الثالث

الأسبوع 
 الرابع

 مجموعة السيطرة
 7a 40a 65a 216a 650a البكتريا
 1b 10b 13b 30c 50b الفطريات

 شمع النحل بدون إضافة
 0c 0d 0e 4d 6e البكتريا
 0c 0 d 0e 5d 16c الفطريات

 شمع النحل بإضافة
 0c 0 d 0e 3e 5e البكتريا
 c 0 d 0e 0f 0f 0 الفطريات

Carboxy methyl 

cellulose 

 c 1 c 6c 35b 50b 0 البكتريا
 c 0 d 1d 6d 8d 0 الفطريات

 a-f   0.05بين المعدلات عند مستوى احتمالية  المعنوية:الاحرف المختلفة في السطر الواحد تشير الى الاختلافات. 
  مكررات من الثمار.المعدلات محسوبة لخمسة 

  
 : مثمار الطماطل في مستوى التلوث الميكروبيتأثير التغليف 

غلفة القابلة المغلفة بأنواع الأ موالفطريات الملوثة لثمار الطماط عداد الميكروبية من البكتريا( معدل الأ2توضح الجدول ) 
في  قد ارتفعت معنويا   ملثمار الطماط للبكتريا والفطريات الملوثةن الأعداد الكلية أ. تبين من النتائج م º 25للأكل بعد خزنها عند 

و ت م/ غم من البكتريا والفطريات على التوالي وهو  120و  70ول من الخزن عند سبوع الأمجموعة السيطرة لتكون في الأ
 سبوع الذي حلل عنده تلف الثمار. الأ

 الثمار على الفطريات سبوعين ولم تحتو  ألى إطالة مدة حفظ الثمار إسبب في تتغليف الثمار بشمع العسل لوحده قد  ن  إ
لى شمع النحل إضافة حامض البنزويك إسبوع الثاني. وعند و ت م/غم في الأ 5احتوت على  في حين في الأسبوع الأول

بوع الثاني والثالث من سسابيع وقد احتوت في كل من الأألثمار قد استمرت لمدة ثلاثة ان مدة حفظ إستعماله في التغليف فاو 
ما في حالة أو ت م/غم على التوالي لنفس مدة الخزن.  11و  0و ت م/غم على التوالي ومن الفطريات عند   50و 3البكتريا عند 

عداد كل من البكتريا في أ سبوعين وكانت أحاف ت على جودتها لمدة  فان الثمار قد CMCحفظ الثمار باستعمال التغليف بمادة 
ن الانخفاض إو ت م/غم على التوالي.  20و  13و ت م/غم على التوالي والفطريات عند  70و 5ول والثاني عند الأسبوع الأ

المغلفة بشمع النحل وشمع النحل بإضافة حامض البنزويك  مالمعنوي في معدل أعداد كل من البكتريا والفطريات في ثمار الطماط
ت بسبب التغليف في الحالتين والتي سببت معها في حجز الغاوات لاسيما الأوكسجين ن يعود إلى ال روف البي ية التي تكونأيمكن 

حياء من جهة وكذلك التأثير في النشاط المائي للثمرة من الخارج وبالتالي فان الثمرة ذي التأثير الكبير في عملية التنفس لتلك الأ
 (.Shellhammer ,2005وRhim المغلفة تلبح غير ملائمة للنمو الميكروبي من جهة أخرى)
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)و ت م/ غم( المغلفة بأنواع من المواد القابلة للكل بعد خزنها عند ملميكروبية الكلية في ثمار الطماط. معدل الأعداد ا2جدول 
 م. º 25حرارة 

التغليف مواد 
المستعملة لعينات 

 مالطماط

نوع الأحياء 
 المجهرية

بعد الخزن   مالملوثة لثمار الطماطو ت م/ غم( معدل إعداد الأحياء المهجرية )
 م موزعة حسب الاسابيع º 25حرارة  عند

الاسبوع  الاسبوع الاول اليوم الاول
 الثاني

الاسبوع 
 الثالث

الاسبوع 
 الرابع

 مجموعة السيطرة
 - - - 3b 70a البكتريا
 - - - 0b 120a الفطريات

شمع النحل بدون 
 إضافة

 - - 0c 3b 5a البكتريا
 - - 0a 0a 0a الفطريات

شمع النحل مع 
 حامض البنزويك

 - 0c 0c 3b 50a البكتريا
 - 0b 0b 0b 11a الفطريات

Carboxy methyl 

cellulose 

 - - 0c 5b 70a البكتريا
 - - 0c 13b 20a الفطريات

 a-b   0.05:الاحرف المختلفة في السطر الواحد تشير الى الاختلافات المعنويه بين المعدلات عند مستوى احتمالية. 
 ( .المدة الزمنية التي كانت العينات تالفة خلالها.-المعدلات محسوبة لخمسة مكررات من الثمار ) 

 :عينات الجبنل في مستوى التلوث الميكروبيتأثير التغليف 
نواع المواد أم من  º 25حساب الأعداد الكلية للبكتريا والفطريات الملوثة لعينات الجبن المحفوظة بالتغليف عند حرارة  ن  إ 

عينات الجبن المغلفة بمادة شمع النحل قد قاومت التحلل  (. أظهرت النتائج إن3المغلفة القابلة للأكل قد وضحها الجدول )
سبوع ول ونهاية الأعداد البكتريا فيها في اليوم الأأ يا لحد الاسبوع الثاني من الخزن وكانت وحلول الفساد الميكروبي فيها معنو 

و ت م/غم  26و  12،  0.0عداد الفطريات عند أ و ت م/غم على التوالي. وكانت  65و  50،  0.0الاول والثاني من الخزن عند 
ن مدة الحفظ للعينات استمرت إف هانفستغليف تحت ال روف لى شمع النحل للإضافة حامض البنزويك إعلى التوالي. وفي حالة 

و ت م/غم على التوالي  10و  3،  1،  0.0سبوع الثالث من الخزن وكانت الاعداد الميكروبية من البكتريا عند الى نهاية الأ
ن إف CMCا في حالة التغليف بمادة م  أ. و ت م/غم على التوالي ايضا   11و  7،  3،  0.0والاعداد الكلية من الفطريات عند 

سبوع ول والأعداد البكتريا في اليوم الأأ ول وكان سبوع الأعينات الجبن لم تقاوم حالة الفساد الميكروبي وحلل التحلل فيها في الأ
لل التي ن جميع حالات التحأو ت م/غم على التوالي. و  2و  0.0و ت م/غم على التوالي ومن الفطريات عند  7و  2ول عند الأ

فضل مما حلل من تحلل وفساد مايكروبي في عينات الجبن أحللت في عينات الجبن المغلفة بالمواد سابقة الذكر كانت 
ول عند سبوع الأول والأعداد البكتريا فيها في اليوم الأأ ول وكانت سبوع الألمجموعة السيطرة التي حلل التحلل والفساد فيها في الأ

 و ت م/غم على التوالي. 17و  0.0عداد الفطريات عند أ لتوالي و و ت م/غم على ا 43و  20
ن الأغلفة التي تحتوي على حامض البنزويك كانت فعالة في السيطرة على نمو الميكروبات في قطع أأظهرت النتائج 

ن ترجع ذلك الى أيمكن و ليها. إفضل مما في حالات التغليف من المواد المستعملة المشار أم  º 25التخزين عند  مدةالجبن خلال 
 كفاءتها في منع وصول الميكروبات الى عينات الجبن من خلال كون المسامات بين مكوناتها غير معبرة للأنواع الميكروبية. فضلا  

و تغير العوامل المشجعة لنمو الميكروبات أمنعها في وصول  إضافة الىعن عدم ملائمتها كمادة مغلفة في نمو الميكروبات، 
قلال من وكسجين والرطوبة مما تنتج عن ذلك في تثبيط النمو الميكروبي والإفي عينات المواد الغذائية كمستوى الأ صلا  أدة المتواج

ليها اتفقت مع ما أشار إليه إ(. النتائج المشار ,2008واخرون  ,Siracusa غذية المغلفة بها )حلول حالة الفساد لعينات الأ
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(Huang  الذتن ,1997واخرون )لى فاعلية المواد المغلفة في عدم ملائمة ال روف البي ية لنمو الميكروبات في المواد إاروا شأ
 الغذائية المغلفة.

 
. معدل الأعداد الميكروبية الكلية في عينات الجبن)و ت م/ غم( المغلفة بأنواع من المواد القابلة للكل بعد خزنها عند 3جدول 

 م. º 25حرارة 

المستعملة مواد التغليف 
 للجبن

نوع الأحياء 
 المجهرية

معدل أعداد الأحياء المجهرية )و ت م/ غم( الملوثة لعينات الجبن بعد الخزن  عند 
 م موزعة حسب الأسابيع º 25حرارة 

الأسبوع  الأسبوع الاول اليوم الأول
 الثاني

الأسبوع 
 الأسبوع الرابع الثالث

 مجموعة السيطرة
 - - - 20b 43a البكتريا
 - - - 0b 17a الفطريات

 شمع النحل بدون إضافة
 - - 0c 50b 65a البكتريا
 - - 0c 12b 26a الفطريات

شمع النحل بإضافة حامض 
 البنزويك

 - 0d 1c 3b 10a البكتريا
 - 0d 3c 7b 11a الفطريات

Carboxy methyl 

cellulose 

 - - - b2 7a البكتريا
 - - - b0 2a الفطريات

 a-d   0.05:الاحرف المختلفة في السطر الواحد تشير الى الاختلافات المعنويه بين المعدلات عند مستوى احتمالية. 
 ( .المدة الزمنية التي كانت العينات تالفة خلالها.-المعدلات محسوبة لخمسة مكررات من الثمار ) 

 
 : عينات اللحومل في مستوى التلوث الميكروبيتأثير التغليف 

بعد تغليفها بالمواد القابلة للأكل.  م25ºالمخزونة عند  ( أعداد البكتريا والفطريات الملوثة لعينات اللحم4الجدول )تبين  
في أعداد البكتريا والفطريات في معاملات قطع اللحم المغلفة بشمع النحل وشمع النحل  بينت النتائج وجود فروقات معنوية

و ت  210و  2ول والثاني التي كانت في حالة المعاملة بشمع النحل لوحده عند ع الأسبو ليه حامض البنزويك في الأإالمضاف 
عدادها التي كانت خالية من البكتريا والفطريات أ مع  و ت م/ غم من الفطريات على التوالي مقارنة   12و  5م/غم من البكتريا و 

ول والثاني من سبوع الأعداد البكتريا في الأأ ن إبنزويك فول من الخزن. وفي حالة التغليف بشمع النحل مع حامض الفي اليوم الأ
و ت م/غم على التوالي مقارنة مع  7و  0.0و ت م/غم على التوالي ومن الفطريات فأنها كانت عند  5و  0.0الخزن كانت عند 

تحافظ على عينات اللحم  لم CMCن حالة التغليف بمادة إول التي كانت خالية من البكتريا والفطريات. عدادهما في اليوم الأأ 
عدادها في أ مع  و ت م/غم  على التوالي مقارنة   0.0و  5عداد كل من البكتريا والفطريات عند أ سبوع وكانت أالمخزونة لمدة 

 و ت م/غم على التوالي.  0.0و  10ول في عينات اللحم لمجموعة السيطرة التي كانت عند سبوع الأالأ
و في حالة اضافة حامض أحالة المحاف ة على عينات اللحم من التلف في حالة التغليف بمادة شمع النحل لوحدها  ن  إ 

ليات عمل المواد المشار آالتي ذكرت في  هالى العوامل نفسإ راجعا   كانم  º 25سبوعين في حالة الخزن عند أالبنزويك معها لمدة 
سبب في تثبيط تذلك تقليل تنافذ الغاوات بين المادة المغلفة والمحيط الخارجي والتي ليها التي تسبب في منع فقد الرطوبة وكإ

لعينات اللحم في الدراسة. مما سببت في ويادة قابلية عينات اللحم في  الاحياء المجهرية من البكتريا والفطريات الملوثة اصلا  
نها أفي التغليف التي تبدو  CMCسبوعين. والحالة هذه لم تحلل في حالة استعمال مادة أالمحاف ة على حالتها الطبيعية لمدة 
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 ول من الخزن سبوع الأليس لدتها الفاعلية التي تتميز بها شمع النحل مما سبب في تحلل وفساد عينات اللحم المغلفة بها قبل الأ
( Huang   2007 ,  واخرون ;  Wu 2002 ,واخرون.) 
 

الأعداد الميكروبية الكلية في عينات اللحم)و ت م/ غم( المغلفة بأنواع من المواد القابلة للكل بعد خزنها عند . معدل 4جدول 
 م. º 25حرارة 

مواد التغليف 
المستعملة لعينات 

 اللحم

نوع الأحياء 
 المجهرية

معدل أعداد الأحياء المجهرية )و ت م/ غم( الملوثة لعينات اللحم بعد الخزن  
 م موزعة حسب الأسابيع º 25ة عند حرار 

الأسبوع  الأسبوع الأول اليوم الأول
 الثاني

الأسبوع 
 الثالث

الأسبوع 
 الرابع

 مجموعة السيطرة
 - - - - 10 البكتريا
 - - - - 0 الفطريات

شمع النحل بدون 
 إضافة

 - - 0c 2b 210a البكتريا
 - - 0c 5b 12a الفطريات

شمع النحل بإضافة 
 البنزويكحامض 

 - - 0c 1b 5a البكتريا
 - - 0b 0b 7a الفطريات

Carboxy 

methyl 

cellulose 

 - - - - 5 البكتريا
 - - - - 0 الفطريات

 a-d   0.05:الاحرف المختلفة في السطر الواحد تشير الى الاختلافات المعنويه بين المعدلات عند مستوى احتمالية. 
  ( المدة الزمنية التي كانت العينات تالفة خلالها.-من الثمار. )المعدلات محسوبة لخمسة مكررات 
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