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عممية التجفيؼ  أثناء Staphylococcus aureusالمكورات العنقودية الذىبية مصير تناوؿ ىذا البحث دراسة   
 CaCl2 أملاح كموريد الكالسيوـ إضافةزموزية سكرية بدوف ومع أمحاليؿ  باستخداـزموزي لعينات مف الجزر الأ
تأثير الخزف لعينات الجزر المجفؼ ازموزيا  وكذلؾ دراسة في درجات حرارية مختمفة MgCl2يسيوـ نكموريد المغو 

 . عمى بقاء ىذه البكتريا
جاءت نتائج تركيز المحموؿ كما  ,أسبوعلمدة  0ـ52 عند استخداـ درجة الحرارة تـ الحصوؿ عمى افضؿ النتائج

و  0ـ52في درجات الحرارة البكتريا  أعداد حيث كاف الأنسب في خفض% 00عند التركيز الأفضؿزموزي الأ
كبير  انخفاض وقد لوحظ .0ـ22 استخداـ درجة حرارة عند البكتريا كاف عند أعدادانخفاض في  أكبر أما. 0ـ52
زموزي السكري كمادة مضافة لممحموؿ الأ MgCl2و CaCl2استخداـ الممحيف  البكتريا بعد أعدادمعدلات  في

عمى  أعلاه الأملاح% مف 00البكتريا عند استخداـ تركيز  أعدادانخفاض أعمى بقميؿ في  الإضافةمع ىذه  وارتبط
بكتريا المكورات العنقودية الذىبية  أعدادبقاء  أف بحثال انتائج ىذ أظيرت وبيذا فقد .0ـ22درجة حرارة

Staphylococcas aureus وكذلؾالمستخدمة  زموزيعمى الخضروات المجففة يتأثر بعممية التجفيؼ الأ 
 للأمراض المنقولة عبر الأغذيةىذه البكتريا وىي مف المسببات  أعدادحيث انخفضت  المضافة, الأملاحبمستوى 

 المحافظة عمى سلامة المنتوج المجفؼ بيذه الطريقة.وبالتالي يتـ 
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     This research deals with the study of the fate of Staphylococcus aureus during the 

osmotic dehydration process for carrot samples using sugar solution with and without 

the addition of salts, CaCl2 and MgCl2 under different temperatures, as well as study 

the effect of storage of osmotic dehydrated carrots  samples on the survival of this 

bacterium, The best results were obtained when use a temperature of 25 C
o
 for a week, 

as the results came osmotic solution was 60% suger  as the best Cullen in reducing the 

number of bacteria in temperatures of 35 C
o
 and 45 C

o
. The highest decrease in the 

number of bacteria was when using the temperature at 55 C
o
. The increase in lower 

numbers of bacteria rates has been observed after the use of those who are persistent 

CaCl2 and MgCl2 as an additive to the osmotic solution diabetes was associated with 

these added slightly higher decline in the number of bacteria when using 10% 

concentration of salts above a temperature of 55 C
o
. Thus, the results of this research 

have shown that the survival of the preparation of the bacteria Staphylococcas aureus 

dehydrated vegetables is influenced by the process of osmotic dehydration used and 

also the level of salt added, where the preparation of these bacteria decreased, one of 

the causes of diseases transmitted through food and thus preserve the dried product 

safety in this way. 
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 : المقدمة
 , تتميز( والمعادف وغيرىاA,E,C,Bالخضراوات مصدر ميـ لمكاربوىيدرات القابمة لميضـ و بعض الفيتامينات ) 

مف الحماية  توفر ليا قدراً  التي ياؼ الكثيرة بوجود كثير مف الحواجز الطبيعية مثؿ القشور والجمودالخضراوات والفواكو ذات الأل
% 75كبر مف أغمب الفواكو والخضراوات  تصؿ الى ألوجود نسبة عالية مف الرطوبة في  الكافية ضد التمؼ بواسطة البكتريا . نظراً 

يتطمب  (.1999,  وآخروف  Janisiewiczعرضة لمتمؼ بواسطة الخمائر والفطريات ) يايجعم مفواكووكذلؾ المحتوى السكري ل
تخزيف الفواكو والخضراوات عمى المدى الطويؿ معالجات وطرؽ حفظ تقمؿ مف التمؼ ومف ىذه المعالجات  التبريد والتسخيف 

تعمؿ عمى  لا ىذه التقنيات إفلخضراوات فضلا عف لمفواكو وا غذائيةوكؿ ىذه الطرؽ تقمؿ مف القيمة ال,السمؽ وغيرىا أو والتجفيؼ 
 . أو تثبيطيا بصورة تامة نمو الكائنات الدقيقة في الفواكو والخضراوات إيقاؼ

عممية التجفيؼ ىو إزالة مستوى مقبوؿ مف الرطوبة لمحد مف النشاط المائي لمبكتريا و  والذي بنيت عمي إف الأساس  
ف يسبباف يعممية التجفيؼ الى الحرارة واليواء والمذ أثناء في ومنع نمو الجراثيـ . تتعرض الثمار الأخرىالكائنات الحية الدقيقة 

جية وكذلؾ تغيرات في الموف والنكية ويتـ  فقداف العديد مف المواد المغذية والفيتامينات مما يؤدي الى فقداف القيمة يتغيرات نس
 ( .Fellow  ,1988يجعؿ المنتج غير جذاب لممستيمؾ ) الذي الأمر ,الغذائية ليا والى فقداف في الحجـ

واحدة مف التقنيات التي يمكف استخداميا لمحفاظ عمى جزء مف الجودة والقيمة الغذائية لمفواكو والخضراوات مع زيادة إف  
الثمار عف  ( ىي تقنية مفيدة لمحفاظ عمىOD) Osmotic dehydrationالعمر الافتراضي ليا ىي تقنية التجفيؼ الازموزي

طريؽ تقميؿ المحتوى الرطوبي ليا وفي الوقت نفسو يتـ تعزيز جودة المنتج بنسبة اعمى مف تقنية التجفيؼ التقميدية  
(Cornillon,2000 .) 

يتـ خفض جزء مف الماء الموجود  إذ ,زموزي مف الطرائؽ الحديثة لتجفيؼ الأغذية , وىو تجفيؼ جزئييعد التجفيؼ الأ 
شبو  الأغشيةىي عممية انتقاؿ الماء مف المحاليؿ المخففة الموجودة داخؿ  لتيزموزية واذائية بواسطة الظاىرة الأفي المادة الغ

, ومف فوائد ىذه العممية خفض الدرجة الحرارية اللازمة لمتجفيؼ مما يقمؿ  الأغشيةالمنفذة الى المحاليؿ المركزة التي تحيط بيذه 
ف اعمى نسبة رطوبة مع الاحتفاظ بصفات المادة الغذائية مف ناحية النكية والموف  الضرر لمكونات الغذاء والتخمص م

(Hassabalah 1982  وMazza ,1983. ) 
زموزي لمدة زمنية معينة وفي درجة أتجفيؼ يتـ بغمر المادة المراد تجفيفيا في محموؿ  ىي زموزيةعممية التجفيؼ الأ 

الطرؽ المستخدمة في التجفيؼ  أحسفزموزي مف زموزية ويعد التجفيؼ الأالعممية الأحرارة معينة لخفض جزء مف رطوبتيا بواسطة 
 أوكمفة اقتصادية منخفضة مقارنة بطرائؽ الحفظ الأخرى التي ىي التجفيؼ تحت التجميد   ) التجفيد ( او التعميب  تلكونيا ذا
 (Chadda ة بديمة وبسيطة ذات كمفة اقتصادية منخفضةكمفة ىذه الطرائؽ تكوف عالية مما يدعو الى اكتشاؼ طريق إف إذالتخمير 

عممية الحفظ ويجعميا متوفرة عمى مدار  أثناء في ( وكذلؾ اقتراح طريقة تحافظ عمى مكونات المادة الغذائية مف التمؼ2002,
 (.Maguer ,2002 و Shi ) السنة مما يسيؿ وصوليا لممناطؽ البعيدة عف مناطؽ الإنتاج

 الأمراضىذه  أف إلىالمرتبطة بمنتجات الفواكو والخضروات وتشير الأبحاث  بالأغذيةالمنقولة  الأمراضىناؾ العديد مف  
المنقولة مع الأغذية تحدث خلاؿ الحصاد والتخزيف لمخضروات والفواكو و ذكرت بعض الأبحاث إمكانية حدوث التموث الغذائي 

الخضراوات لعمميات  أومعالجة السطحية و خلاؿ عمميات تحضير ىذه الفواكو عممية ال أثناء في المايكروبي لممواد المجففة ازموزيا
تنتقؿ بالمواد  أفالتي يمكف  الأمراضمف ىذه ( .  Center for food safety and applied nutrition ,2003) التجفيؼ

المكورات  أو Staphylococcus aureusتسبب التسمـ الغذائي والذي يحدث نتيجة لوجود بكتريا  أفالغذائية ىي التي يمكف 
جدار الخمية ليذه البكتريا يتكوف مف طبقة سميكة جدا وىي  أفراـ وىو ما يعني لصبغة كالعنقودية الذىبية وىي بكتريا إيجابية 

السميـ .وىي بصورة مجموعات عنقودية  الإنساففي  للأنؼالمخاطية  والأغشية الإنسافكروية وتوجد بشكؿ طبيعي عمى جمد 
 Exotoxinوىي  خارجية اً , تفرز سموم Aorcher ,(1997 و   Crossleyبكتريا ىوائية اختيارية , ) وتكوف عمى شكؿكة متحر 
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التقيؤ والتقمصات المعدية ويرتبط  و عراض خطيرة مثؿ حدوث الإسياؿ والغثيافأف تؤدي إلى أمراض ويمكف التي تسبب ىذه الأ
السريعة والسمطات   والأكلاتالتموث الغذائي بيذه البكتريا مع المحوـ والحمويات وكذلؾ الساندويشات  أوحدوث التسمـ الغذائي 

(Foster   ,2005. ) 
 وأوقاتزموزي لمجزر عند درجات حرارة خلاؿ التجفيؼ الأ Staphylococcus aureusاليدؼ مف ىذه الدراسة ىو تحديد مصير 

 زموزية.أكموريد الكالسيوـ وكموريد المغنيسيوـ كمحاليؿ محاليؿ مختمفة مف  وباستخداـمختمفة 
 : طرائق العمل

 : إعداد النماذج
 سـ 0.1±  1×1×1نماذج الجزر مف الثلاجة, وتـ تقطيعيا بأبعاد   إخراجقبؿ إجراء عممية التجفيؼ الأزموزي تـ  

 وبذلؾ أصبحت جاىزة لمعممية الأزموزية. لمقطعةغـ 0.24وبأوزاف 
 :تحضير المحاليل الأزموزية  

 :تحضير المحاليل السكرية 
 ماراتيلإ% )وزف/ وزف( باستعماؿ السكر الجاؼ المستورد)ا 60, 30 يف ىمارت المحاليؿ السكرية بتركيز ض  ح   

لمتأكد  )البالنج( hydrometer واليايدروميتر  Hand Refractometerالمقطر, واستخداـ الرفركتوميتر اليدوي  الصنع(,والماء
 مف التركيز المطموب .

 :تحضير المحاليل الممحية 
ممح كموريد الكالسيوـ  الأملاحنوعيف مف  ؿباستعما% )وزف/ وزف(  10,6,2  الاتية تراكيزالرت المحاليؿ الممحية  بض  ح   

   . مع المحموؿ السكريوممح كموريد المغنيسيوـ 

 :زموزيالتجفيف الأ عممية 
مؿ وغمر بالمحموؿ الأزموزي 052ووضع كؿ نموذج في بيكر سعة  لمقطعة الواحدة ( غـ0255بوزف)أخذت نماذج الجزر  

المنشأ لتزويد العينات بالحرارة المطموبة, وكاف يتـ التأكد مف  ألماني()نموذج: محموؿ( ووضع البيكر في حماـ مائي 0000بنسبة )
كؿ نصؼ ساعة  لمدة ثلاث  موزي. وبعد انتياء المعاممة الأزموزيةثبات درجة الحرارة بوساطة محرار مثبت داخؿ المحموؿ الأز 

المعقـ وتعرض لميواء  أليودعنيا بقايا المحموؿ الذي يبمميا حيث توضع عمى ورؽ نشاؼ داخؿ  تزاؿالنماذج و  \سحبت ساعات
تويو مف نماذج مجففة , ووضعت في أطباؽ بتري سبؽ وأخذ وزنيا , ووزنت الأطباؽ بما تحساعةولمده نصؼ  مروحة بواسطة

 (. 1991)ساجدي وآخروف , أزموزياً لحساب وزف النموذج بعد المعاممة الأزموزية
 الأوؿالفحص الميكروبيولوجي في اليوـ  إجراء وأيضاتـ خلاؿ عممية الخزف قياس الوزف والموف وتقيـ الشكؿ الخارجي لمعينات كما 

 والثالث والسابع مف التخزيف .
 :تمقيح الجزر-
0x00 الأوليلقاح  بكمية تمقيح جميع قطع الجزر تـ

 .قطعةلكؿ  8
 :المكورات العنقوديةتشخيص تنمية و 
 .Mannitol salt agar( بعد تنميتيا عمى وسط1997)وآخروف Koneman عمى طريقة اعتمادا المكورات العنقوديةشخصت 

 :التقييم الحسي-
 Hedonic scale( مقيـ , واتبع نظاـ 50, وأجري التقييـ الحسي لمنماذج مف قبؿ )زموزياأزر إلى المقيميف بحالتو المجففة قدـ الج
 . overall acceiptability( لمعرفة درجة قبوؿ النكية والموف والقبوؿ العاـ  1985) Kuoو  Moyحسب 
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 :الإحصائيالتحميل -
( وقورنت المتوسطات الحسابية لممعاملات  ANOVAاختبار تحميؿ التبايف )  تعماؿباس إحصائياالنتائج  تـ تحميؿ 

تصميـ القطاعات العشوائية  تعماؿباس إحصائيانتائج ال.وحممت P  > 0.05متعدد الحدود بمستوى معنوية الاختبار دنكف  استعماؿب
متعدد الحدود الالكاممة إذ ع دت النماذج المجففة كمعاملات مختمفة وعدد المحكميف كقطاعات أو تكرار واستخدـ اختبار دنكف 

 SAS (2001.),  0.05لمقارنة النماذج عمى مستوى احتمالية  
 :النتائج والمناقشة

 :المجهرية الأحياءزموزي عمى لأ تأثير التجفيف ا-
1x10في كؿ عينة مف الجزر يقرب مف   Staphylococcus aureusمف بكتريا  الأوليالعدد   

. وأوضح )و.ت.ـ( 8
 (.P <0002فرؽ معنوي ) لوأف تأثير درجة الحرارة والوقت  وتراكيز كموريد الكالسيوـ وكموريد المغنيسيوـ   الإحصائيالتحميؿ 

 :تأثير درجة الحرارة 
درجػة  فػيزمػوزي خلاؿ التجفيػؼ الأ  معدؿ ىلاؾ بكتريا المكورات العنقودية الذىبية 0و 2و 5و 5و 5و0تظير الجداوؿ   

 إلػػػىمػػػف نصػػػؼ سػػػاعة  عمؿ% ولموقػػػت المسػػػت50%و00زمػػػوزي السػػػكريدرجػػػة مئويػػػة وبتركيػػػز لممحمػػػوؿ الأ 22و  52و  52حػػػرارة 
%حيػث كػاف معػدؿ 00درجػة مئويػة وتركيػز سػكري 22درجػة الحػرارة  فػيالبكتريا الممرضة في تنػاقص كبيػر  أعدادساعات.وكانت 5

 (.P <0002درجة مئوية  ) 52و  52عممة ات الحرارية المست%و باقي الدرج50ىلاؾ البكتريا اكبر مف تركيز
عػػدد بكتريػػا  كػػاف  %00% و50درجػػة مئويػػة ولػػثلاث سػػاعات وعمػػى التركيػػزيف  52 فػػي درجػػة حػػرارةأنػػو  5و  0الجػػدوؿ  يوضػػح 

 25005  المعػدلات كانػت , إذ %00سػكري وتركيز 22بنسبة قميمة بالمقارنة مع درجة حرارة  انخفضقد المكورات العنقودية الذىبية 
زمػػوزي  لمجػػزر تػػأثر كثيػػرا بدرجػػة الحػػرارة ومػػدة عمميػػة التجفيػػؼ التجفيػػؼ الأ أفالنتػػائج  وأوضػػحتعمػػى التػػوالي . و.ت.ـ 55055و

درجػة  فػي و.ت.ـ  53055بكتريػا المكػورات العنقوديػة الذىبيػة انخفػض الػى نحػو  أعػدادزموزيػة فػأف خػلاؿ العمميػة الأنػو أزمػوزي و الأ
بمغػػت  إذ بانخفػػاض,كػػؿ مػػف الكائنػػات الحيػػة الدقيقػػة  أعػػدادكانػػت  اً يضػػأـ °52ـ و° 52درجػػة الحػػرارة فػػيـ. ومػػع ذلػػؾ ف°22حػػرارة ال

زمػوزي, درجػة الحػرارة والوقػت تركيػز المحمػوؿ الأ  الى( 1972)وآخروف  Berry  أشار. وقد عمى التواليو.ت.ـ  55055و 58035
نػػو بزيػػادة أذكػػر  إذ 2001)ف)يواخػػر   Gianottiقػػدرة الخلايػػا عمػػى البقػػاء عمػػى قيػػد الحيػػاة ,واتفقػػت ىػػذه النتػػائج مػػع  فػػيتػػؤثر بقػػوة 

 زموزية يزداد معدؿ انخفاض النشاط المائي وبذلؾ يزداد معدؿ  قتؿ البكتريا .درجات الحرارة لمعممية الأ
 : تأثير تركيزات كموريد الكالسيوم وكموريد المغنيسيوم

معدلات في كموريد الكالسيوـ وكموريد المغنيسيوـ  أملاحتأثير تركيزات   0و 2و 5و 5و 5و 0 يلاحظ مف خلاؿ الجداوؿ  
زمػػوزي, وعمػػى  درجػػات الحػػرارة عينػػات الجػػزر خػػلاؿ عمميػػة التجفيػػؼ الأل Staphylococcus aureus  ىػػلاؾ البكتريػػا الممرضػػة

التحميػػؿ  . w/w٪00زمػػوزي السػػكري ٪ لممحمػػوؿ الأ00٪ و 0٪ و 5راكيػػز بت Mgcl2و Cacl2 إضػػافةوقػػد تػػـ  نفسػػييما والوقػػت
لػو عمػػى   اً كبيػػر  اً اظيػػر تػأثير  أليػو  Mgcl2و Cacl2 إضػػافةزمػػوزي السػكري مػع المحمػوؿ الأ عماؿاسػػت لمنمػاذج التػػي تػـ  الإحصػائي

 ( . P <0002مستوى )
المحمػػوؿ )  controlلػػػأكثػػر فعاليػػة مػػف عينػػة ازمػػوزي كػػاف المضػػاؼ فػػي عمميػػة التجفيػػؼ الأ Mgcl2و Cacl2أفووجػػد   

البكتريػا لعينػات  أعػدادالانخفػاض فػي  أفالنتػائج  وقػد أوضػحت(.P <0002) ( عمػى مسػتوىMgcl2و Cacl2 السكري بدوف ممحػي
.   Mgcl2أوCacl2% 00ـ ويحػػوي عمػػى  22% وعمػػى درجػػة حػػرارة 00محمػػوؿ سػػكري بتركيػػز عماؿعنػػد اسػػت ألأعمػػىالجػػزر كػػاف 

٪ 00التركيػػػز الممحػػػي  فػػػيأعمػػػى انخفػػػاض بعػػػدد بكتريػػػا المكػػػورات العنقوديػػػة الذىبيػػػة  كػػػاف  أفدرجػػػة مئويػػػة  52درجػػػة  يفػػػولػػػوحظ 
Cacl2 وMgcl2  إضػافةعنػػد  و.ت.ـ 55028انخفػض الػى  إذ%  00المضػاؼ لممحمػوؿ  السػػكري Cacl2 و.ت.ـ  55030والػػى 

 .0جدوؿ Mgcl2 إضافةعند 
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المضػػاؼ  Mgcl2و Cacl2 %00التركيز الممحػػي بػػالبكتريػػا   لأعػػداددرجػػة مئويػػة  أعمػػى انخفػػاض  52كػػاف فػػيفػػي حػػيف         
 . 5ؿ جػدو Mgcl2 إضافة عند و.ت.ـ  55005والىCacl2 إضافةعند  و.ت.ـ 58035% حيث انخفض الى00لممحموؿ  السكري 

 أعػػػدادانخفاضػػػا فػػػي  عمػػػىالأ% فكانػػػت  00% وتركيػػػز سػػػكري 00درجػػػة مئويػػػة وتركيػػػز ممحػػػي  22درجػػػة حػػػرارة  فػػػي أمػػػا 
 .5 جدوؿMgcl2 إضافةعند  58055و Cacl2 إضافةعند  و.ت.ـ 53000بمغت  إذالبكتريا 
 أكثرCacl2 كاف تأثير ,إذالبكتريا  أعدادانخفاض  في Mgcl2و Cacl2 الممحيف  ولوحظ ىنالؾ اختلاؼ بسيط في تأثير       

البكتريا عند استعماؿ محموؿ سكري بتركيز  أعدادف ىناؾ انخفاض كبير في أ.وعميو يمكف الاستنتاج Mgcl2 بقميؿ مف تأثير
لا تزاؿ  فإنيا Mgcl2و Cacl2٪ 0٪ و 5ما بتركيزات أ 0ـ22درجة  حرارة  في% و 00بتركيز Mgcl2و Cacl2% بوجود ممح00

 Mgcl2و Cacl2٪ مف 5تركيز منخفض مثؿ  عماؿوقد تبيف أف است قؿ.أالبكتريا الممرضة لكف بأعداد  أعدادفعالة في الحد مف 
زموزي ,وانخفاض الكائنات الحية الدقيقة, يؤدي إلى زيادة فقداف الماء مف مكعبات الجزر لزيادة قوة تناضح محموؿ السكر الأ

Chardonnet)  لوف  إعطاءزموزي يساعد في الى المحموؿ الأ الأملاح إضافة أف أيضاً  ةالدراس أوضحت. 2001)   وآخروف
   (.Gormley  2000و Friese)   أقوىلمجزر وكذلؾ قواـ  أفضؿ

 م(33) درجة في %00موزي تركيزلأبمحمول ا CFU معدل قتل البكتريا (2جدول)                      
 %00معدل قتل البكتريا        بمحمول ازموزي تركيز

 الوقت
 بالساعات

متوسط 
 الوقت

كموريد 
المغنيسيوم

20% 

كموريد 
 %0المغنيسيوم

كموريد 
 %1المغنيسيوم

كموريد 
 %20الكالسيوم

كموريد 
 %0الكالسيوم

كموريد 
 %1الكالسيوم

محمول 
 %00سكري

20088 25005 20055 20085 20055 25005 25005 002 20050 
20005 20055 20005 20000 20030 20082 20005 000 20080 
20080 20005 20005 20005 20008 20088 20053 002 20055 
55080 20058 20053 55052 20005 20005 20000 500 20002 
55030 55050 55052 55003 55050 20000 55055 502 55033 
55030 55080 55050 55028 55080 55080 55055 500 55000 
2005  A a20020 a20002 a20050 a20055 a20005 a20055   

2005a A aA20052 aA20035 aA20055 aA20025 aA20005 aA20055 
متوسط تركيز الاملاح 

 م(33عند)
 م(53درجة) في%00زموزي تركيزأبمحمول  CFU(معدل قتل البكتريا1جدول) 

 %00معدل قتل البكتريا           بمحمول ازموزي تركيز
 الوقت

 بالساعات
متوسط 
 الوقت

كموريد 
المغنيسيوم

20% 

كموريد 
 %0المغنيسيوم

كموريد 
 %1المغنيسيوم

كموريد 
 %20الكالسيوم

كموريد 
 %0الكالسيوم

كموريد 
 %1الكالسيوم

محمول 
 %00سكري

20053 20005 20088 20053 20080 20080 20085 002 20058 
55052 20000 20005 55052 55050 20008 20000 000 20000 
55003 55030 55050 55050 55050 55050 55050 002 55055 
55008 55050 55050 55008 58080 58055 55008 500 55000 
55005 55005 55008 58033 58080 58033 58035 502 58033 
55005 55005 55008 58035 58030 58030 58035 500 58035 

a     5505 a55085 a55058 a55053 a55055 a55058 a55000   

Ab   2000 aB20050 bB20058 Ab20055 bB20050 aB20058 aB20055 
متوسط تركيز الاملاح 

 م(53عند)
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 م(33درجة) في%00زموزي تركيزأبمحمول  CFU(معدل قتل البكتريا3جدول)
 %00معدل قتل البكتريا          بمحمول ازموزي تركيز

 الوقت
 بالساعات

متوسط 
كموريد  الوقت

 %20المغنيسيوم
كموريد 
 %0المغنيسيوم

كموريد 
1المغنيسيوم

% 

كموريد 
 %20الكالسيوم

كموريد 
 %0الكالسيوم

كموريد 
 %1الكالسيوم

محمول 
 %00سكري

20005 20005 20053 55008 55008 55005 55050 002 55005 
55050 55052 20008 58050 55005 55008 55003 000 55002 
55052 55050 55050 58020 58050 58055 58055 002 58085 
55003 55050 55003 58055 58005 58025 58035 500 58025 
55008 55003 58055 53055 53020 53022 53035 502 53023 
58055 55008 58050 53000 53055 53053 53050 500 53052 

a        58050 b58058 a55025 a58050 b58050 a58055 b58025   

aC      55058 bC55050 AC55025 aC55052 bC55022 AC55000 aC55000 
متوسط تركيز 

 م(33الاملاح عند)
20058 

A 

20022 
B 

20025 
a 

20053 
A 

20052 
B 

20020 
A 

20055 
A 

متوسط التركيز العام 
 للاملاح

 الأحرف المتشابهة تعني عدم وجود فروقات معنوية*
 

 م(33درجة) في%30زموزي تركيزأبمحمول  CFU(معدل قتل البكتريا5جدول)
 %30معدل قتل البكتريا           بمحمول ازموزي تركيز

 الوقت
 بالساعات

متوسط 
 الوقت

كموريد 
20المغنيسيوم

% 

كموريد 
 %0المغنيسيوم

كموريد 
 %1المغنيسيوم

كموريد 
20الكالسيوم

% 

كموريد 
 %0الكالسيوم

كموريد 
 %1الكالسيوم

محمول 
 %30سكري

25000 25002 25008 25050 25000 25000 25000 002 25005 
25080 25082 25050 25032 25082 25082 25080 000 25080 
25038 25038 25085 25008 25033 25080 25035 002 25032 
25020 25000 25005 25020 25025 25005 25025 500 25020 
25058 25050 25055 25055 25050 25055 25055 502 25050 
25055 25055 25053 25005 25050 25050 25005 500 25050 

a        2500 a    25005 a25000 a25022 a25005 a25000 a25025   

aA     2005 aA  20052 aA20035 aA20055 aA20025 aA20005 aA20055 
متوسط تركيز الاملاح 

 م(33عند)
 الأحرف المتشابهة تعني عدم وجود فروقات معنوية*
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 م(53درجة)في %30زموزي تركيزأبمحمول  CFU(معدل قتل البكتريا3جدول)
 %30معدل قتل البكتريا          بمحمول ازموزي تركيز

 الوقت
 بالساعات

متوسط 
 الوقت

كموريد 
20المغنيسيوم

% 

كموريد 
0المغنيسيوم

% 

كموريد 
1المغنيسيوم

% 

كموريد 
 %20الكالسيوم

كموريد 
 %0الكالسيوم

كموريد 
 %1الكالسيوم

محمول 
 %30سكري

25005 25005 25008 25000 25005 25002 25005 002 25008 
20008 20008 20000 20005 20000 20025 20055 000 20028 
20050 20055 20050 20055 20053 20055 20055 002 20055 
20038 20085 20003 20005 20000 20005 20008 500 20005 
20055 20050 20050 20055 20050 20052 20058 502 20050 
20008 20000 20005 20000 20000 20000 20002 500 20005 

a        2000 a20000 a20003 a20008 a20005 a20003 a20005   

Ab     2005 aB20050 bB20058 Ab20055 bB20050 aB20058 aB20055 
متوسط تركيز الاملاح 

 م(53عند)
 معنويةالأحرف المتشابهة تعني عدم وجود فروقات *

 
 م(33درجة) في%30زموزي تركيزأبمحمول  CFU(معدل قتل البكتريا0جدول)

 %30معدل قتل البكتريا         بمحمول ازموزي تركيز
 الوقت

 بالساعات
متوسط 
 الوقت

كموريد 
20المغنيسيوم

% 

كموريد 
0المغنيسيوم

% 

كموريد 
 %1المغنيسيوم

كموريد 
 %20الكالسيوم

كموريد 
 %0الكالسيوم

كموريد 
 %1الكالسيوم

محمول 
 %30سكري

25053 25053 25025 25055 25055 25055 25025 002 25055 
20030 20038 20038 20005 20005 20005 20005 000 20002 
20052 20020 20020 20000 20000 20080 20082 002 20035 
20020 20080 20055 20003 20055 20058 20058 500 0055 
20052 20005 20005 55030 55030 55030 55030 502 55035 
20005 20050 20055 55003 55003 55030 55035 500 55005 

a       2002 a20025 a20028 a20008 a20005 a20038 a20035   

aC      5505 bC55050 AC55025 aC55052 bC55022 AC55000 aC55000 
متوسط تركيز الاملاح 

 م(33عند)
20058 

A 

20022 
B 

20025 
a 

20053 
A 

20052 
B 

20020 
a 

20055 
A 

متوسط التركيز العام 
 للاملاح

 الأحرف المتشابهة تعني عدم وجود فروقات معنوية*
 

 عمى التخزين الأزموزي تأثير التجفيف
ساعة ولمدة   35لمدة  2ـ52وعمى   2ـ5% عمى درجة حرارة00تـ تخزيف الجزر المجفؼ ازموزيا في محموؿ سكري تركيز     
البكتريا في فترة  أعدادىناؾ انخفاض في  لوحظ اف (3جدوؿ) .و مف نتائجmgcl2 و cacl2٪ 00مع وبدوف  اضافة أسبوع

البكتريا لدرجة الحرارة  أعداد لمعدؿ ـ حيث بمغت النسبة5مف خزنيا عمى درجة حرارة  أكثرـ °52عمى درجة حرارة  الأوؿ  الأسبوع
و 55200كانت النسبة )   mgcl2و cacl2٪ 00 الأملاح إضافةعند  أما 55205CFU الأملاح إضافةوبدوف ـ °52الاولى
52200 CFU) .عمى التوالي 
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٪ 00الاملاح إضافةاما بعد  الأملاح إضافةبدوف  52250CFUالبكتريا  الأعداد لمعدؿ بمغت النسبة 2ـ5 عمى درجة حرارة أما   
cacl2 وmgcl2  أعداد لمعدؿ نسبةفقد بمغت ( 50002و 52205البكترياCFU)  الأملاح بإضافةعمى التوالي وىذا يؤشر انو 

 يكوف ىنالؾ انخفاض اكبر في عدد الخلايا.
ويلاحظ أف  تأثير الخزف المبرد عمى بقاء العوامؿ المسببة للأمراض في الجزر المجفؼ ازموزيا أفومف النتائج يلاحظ كذلؾ    

لوحظ , و  mgcl2و cacl2بدوف  أوزموزي تمت مع ة بغض النظر عف عمميو التجفيؼ الأىناؾ تناقص في الكائنات الحية الدقيق
درجة  أفوىنا نشير  ـ سمح لبقاء بكتريا المكورات العنقودية لمدة سبعة أياـ عمى الأقؿ.°5ـ وعمى°52عممية الخزف عمى  أف أيضا

درجة مئوية(  في أفضؿ الظروؼ تقريبا, واستنتج الباحثوف إلى أف البقاء عمى قيد الحياة يمكف  00-8البكتريا )  الحرارة الدنيا لنمو
وعلاوة عمى (. 1995فاخرو  و (  Zhaoأف يعزى إلى تحمؿ الظروؼ الحامضية لمكائنات الحية الدقيقة أثناء مرحمة ثابتة مف النمو

درجة مئوية لمدة تصؿ إلى سنتيف عند  5تبقى عمى  أفجففة ازموزيا يمكف مف أف  مكعبات الجزر الم FDA أوصتذلؾ, 
 .Treetop Industries (2002استخداـ أي إضافات أو مضادات لمميكروبات) 

         
 م13و5درجة حرارة  في أياملمدة ثلاثة وسبعة (نتائج الخزن 7جدول)

mgcl2 

20% 
mgcl2 

0% 
mgcl2 

1% 

Cacl2 

20% 

Cacl2 

0% 
Cacl2    

 1% 
محمول 

 القياسات %00سكري
فترة 
 الخزن

درجة حرارة 
 الخزن

  وزن العينة/غم 0003 0000 0000 0000 0000 0003 0000
 يوم 3

 3م13
 لمعينةcfu/عدد البكتريا 52000 52050 52052 55055 52085 52080 52035

 وزن العينة/غم 0000 0000 0002 0000 0002 0002 0000
يوم7  

 لمعينةcfu/عدد البكتريا 55005 52005 52000 55000 52052 52053 52000
  وزن العينة/غم 0008 0005 0008 0003 0005 0005 0008

 يوم 3
 3م5

 لمعينةcfu/ عددالبكتريا 52005 50002 50005 52008 50053 50053 50055

 وزن العينة/غم 0008 0005 0008 0003 0005 0005 0008
يوم7  

 لمعينةcfu/عدد البكتريا 52050 52050 52055 52005 50008 50008 5002
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