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بتقنية  فيهاالمركبات الكيميائية تشخيص و  بيةالاختبارات الميكرو إنتاج مشروبات وظيفية من بعض الأعشاب الطبية ودراسة  
GC-MS 

 

1وليد فايق جزاع و بيان ياسين العبد الله   
عموم الأغذية قسم -كمية الزراعة -جامعة تكريت  

 الممخـــص 
 الكممات المفتاحية:

 المشروبات الوظيفية ،
الأعشاب الطبية ، 
الفحوصات الميكروبية ، 

 GC-MSالتثبيط ، 
 لممراسمة :

 بيان ياسين العبدالله
قسم عموم الاغذية ، كمية 
الزراعة ، جامعة تكريت ، 

 تكريت ، العراق .

 

إنتاج مشروبات وظيفية من الخلاصات المائية لبعض الأعشاب الطبية وىي الزنجبيل  الدراسة تضمنت        
أُجريت فحوصات المحتوى الميكروبي لمنماذج الاختبارات الميكروبية ليا، إذ والقرفة والحمبة والكجرات ومن ثم إجراء 

ربعة وستة أشير( وبثلاثة ظروف المدروسة بإضافة المواد الحافظة )البنزوات( بعد التصنيع وبعد الحفظ لمدتي )أ
مْ ، وكذلك دراسة المحتوى الميكروبي لمنماذج دون  40مْ والحاضنة  03-52مْ والغرفة  7-4ثلاجة الخزنية ىي: 

إضافة البنزوات وذلك بعد التصنيع مباشرةً ولمدة ستة أشير وبظروف الحفظ الثلاثة المذكورة أعلاه، وقد شممت 
والعدد الكمي لبكتريا القولون  Plate Count Totalدراسة العدد الكمي لمبكتريا  فحوصات المحتوى الميكروبي:

Coliform  والخمائرYeasts عفان والاMolds  إذ لم يلاحظ تكوين أي مستعمرة بعد التصنيع لجميع ىذه ،
لجميع الأحياء  الميكروبات في النماذج المحتوية أو التي لا تحتوي المواد الحافظة في حين حصل تكوين مستعمرات

المجيرية عدا بكتريا القولون خلال ظروف الحفظ الثلاثة، وكذلك تضمنت ىذه الدراسة نتائج تأثير المشروبات 
   و aureus  Staphylococcusو Escherichia coliوىي  المنتجة في تثبيط البكتريا قيد الاختبار

aeruginosa Pseudomonas ر وكان أعمى معدل لقطر ىالة التثبيط باستخدام طريقة الانتشار في الحف
أعمى حساسية تجاه  E. coliممم، وأظيرت بكتريا  13..إذ بمغ    Ps.aeroginosaلمشروب القرفة ضد بكتريا 

ممم مقارنةً مع بقية الأنواع الأخرى من البكتريا، في حين لم يظير  .1..مشروب الكجرات إذ بمغ قطر ىالة التثبيط 
 العديد كما تضمنت ىذه الدراسة تشخيص، تثبيطية أو كانت غير واضحة ضد بكتريا الاختبار مشروب الحمبة فعالية

ووجد أنيا تحتوي عمى مركبات ميمة  المنتجة المشروبات لمكونات GC-MS بتقنية العضوية الكيميائية المركبات من
 والفينولات والأحماض العضوية وغيرىا.مثل بعض مركبات الزيوت الطيارة وبعض المركبات التربينية والقمويدية 
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       This study included production of functional drinks from water extracts of some 

medicinal herbs, comprised ginger, cinnamon, fenugreek and roselle, then microbial 

tests was conducted upon them. These tests were studied when benzoate was added 

after manufacturing and after two periods of storage (four month and six month) on 

three temperatures: 4-7C
◦
 (refrigerator), 25-30C

◦
 (room) and 40C

◦
 (incubator). 

microbial content for drinks samples also were studied without benzoate after 

manufacturing directly and after six month at three conditions of storage mentioned 

above. microbial content involved: total plate count, coliform count, yeasts and 

molds, there was no colony  formation for all microbes after drinks preparation in 

samples containing and non-containing benzoate while formation of microbial 

colonies was occurred for all microbes except the coliform bacteria during the three 

conditions of storage. Results also included the influence of the produced drinks on 

inhibition of bacteria: (Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus and 

Escherichia coli) by using well diffusion method. the highest diameter rate of 

inhibition halos was for the cinnamon drink against Ps.aeroginosa bacteria amounted 
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to 11.0 mm, E. coli showed higher sensitivity toward roselle drink, its inhibition halo 

diameter amounted to 11.1mm, while fenugreek drink didn't show any inhibition 

activity, or it wasn't clear against of the tested bacteria. Diagnosis of chemical 

compounds in the produced drinks by GC-MS technique revealed that they consist 

important compounds such as: volatile oils, terpenes , alkaloids, phenols, organic 

acid and others. 

 

  قدمــــة :الم
 ا لأغراضمني تم تحضير العديدنسان منذ نشأتو، فقد حد أصناف الأغذية المتناولة من قبل الإأتعد المشروبات والعصائر      

من تقاليد  اً ، فيي تشكل جزءاجتماعيةغراض أو لأو الصحية أالغذائية من قيمتيا  الاستفادة بيدف وأرواء الجسم إ: وىيمختمفة 
و آخرون   Davidمن الصناعات المنتشرة بشكل واسع في معظم دول العالم ) المرطبة صناعة المشروبات وتعد المجتمع البشري.

 14685الى  2005مميون لتر في عام  13565المشروبات من  ىذه استيلاكجمالي إ ارتفع(. فمثلا في المممكة المتحدة  5332، 
ولأىمية المشروبات في حياة الانسان زاد   (. BSDA  ،53.5 ) %8.26أي بنسبة زيادة مقدارىا  2011مميون لتر في عام 

وقد  ساسيةلى جانب وظيفتيا الأإخرى أُ نتاج مشروبات مرطبة تؤدي وظائف إحديثا  انتشريا؛ فقد نواع عديدة منأبتطوير  الاىتمام
أو  نيا المشروبات التي تزود الجسم بفوائد تغذويةأب تعرفوالتي   Functional drinksعيت مثل ىذه المشروبات بالوظيفية دُ 

عطاء إلى إخرى يؤدي وجودىا أُ و معززة بمكونات أما مكونات طبيعية أخرى وتحتوي في تركيبيا لى جانب وظائفيا الأإ علاجية
  (. Sloan   ،5334فوائد تغذوية وصحية لمجسم )

تتعرض المشروبات الى التموث بواسطة أنواع مختمفة من الاحياء المجيرية كباقي انواع الاغذية لاحتوائيا نسبة عالية من       
الميكروبي لاسيما عندما يكون ىناك إخلال في  عاملًا  رئيساً  في حصول حالات التموثوىو يعد ( 90-99%الماء تصل الى )

(.  2001عمميات تنقية الماء، كما تحتوي المشروبات العديد من المكونات التي تؤدي الى تنوع المموثات الميكروبية ) الغراوي ، 
المشروبات عن  تمكطبة والتي يرتبط تواجدىا مع عممية تصنيع مشروبات المر لموتسبب مجموعة واسعة من الأحياء المجيرية تمفاً 

طريق المواد الخام أو تموث الجو المحيط بعممية التصنيع أو عدم كفاءة المعاملات الحرارية والحمولة الميكروبية العالية ورداءة 
وائح غير مرغوب فييا بالإضافة الى العبوات المستخدمة، وىذا التمف يؤدي الى تردي النوعية الحسية من خلال ظيور نكيات ور 

 . ( ..53وآخرون ،  Juvonenو  Stratford   ،5332 )التغيرات المرئية 
يجب إجراء العديد من الفحوصات الميكروبية لممشروبات المنتجة لغرض معرفة دقة عمميات التصنيع، إذ يؤدي استخدام      

 الى حدوث تموث في المنتوج النيائي وبالتالي تأثيرىا عمى صحة المستيمك المكونات المموثة والمياه غير الصالحة في التصنيع 
 (FAO  ،.995 .)  

 وىي: الزنجبيلالدراسة إلى إنتاج مشروبات وظيفية من بعض الأعشاب الطبية المتوفرة في السوق المحمي  ىذه وتيدف     
Ginger )والقرفة )الدارسين Cinnamon  الحمبةو Fenugreek  الكجراتو Roselle  كما ليا الميكروبيةالاختبارات دراسة ، و ،

 ذات الأىمية التغذوية والعلاجية.بيدف التعرف عمى نوعية ونسب المكونات  GC-MSاستخدمت تقنية 
 : المواد وطرائق العمل

عشاب الطبية الأالحصول عمى  تم (.Analytical Gradeذات طابع تحميمي ) المستخدمة في ىذه الدراسة المواد الكيميائية     
(  مل 33.غم/ 13.5 )  بتركيز السكر أُضيفو من السوق المحمية  لمدينة  تكريت،  في تصنيع المشروبات الوظيفيةالمستخدمة 
 مل ( 33.غم / 0.25حامض الستريك بتركيز ) أُضيف و (.  National Soft Drink Association  ،5330 وفقا الى ) 

لم يُضاف إليو الحامض  الذي باستثناء  مشروب الكجرات ،( 2011، وآخرون    Juvonen) وكميتو تقع ضمن مدى ما ذكره
 (.  Mahindru  ،5332لى ) إوفقا  مل ( 100/ غم( 0.02 بنزوات الصوديوم بتركيزأُضيفت و  حموضتو الطبيعية. ارتفاعبسبب 
لقد أُجريت العديد من التجارب لتصنيع كل مشروب من المشروبات لحين الوصول الى النسب والتراكيز والطريقة المناسبة     

 اعتماداً عمى مجموعة من الاختبارات الكيميائية والحسية المتكررة.  
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 : تصنيع مشروب الزنجبيل
غرام  15حضر مشروب الزنجبيل وذلك بتقشير رايزوماتو الطازجة بعد إزالة الأجزاء غير المرغوب فييا وغسمت وأخذ وزن     
المقطر لتسييل عممية اليرس ثم نقع الميروس  مل من الماء  5ثم  قطعت الى شرائح رقيقة  ووضعت في الخلاط مع اضافة  منيا
م اجريت عممية الترشيح باستخدام طبقتين من القماش )المممل( بينيما طبقة خفيفة من دقائق ث  10لمدة مل ماء مقطر 100في

القطن، وترك المستخمص المائي الناتج لمدة ثلاث ساعات لغرض الترويق ثم رشحت مرة ثانية. أُضيف السكر وحامض الستريك 
ريك لحين الذوبان بعدىا أجريت عممية  تسخين الى درجة المحددة مسبقاً إلى المستخمص المائي مع التح والمواد الحافظة وبالتراكيز

ثم عبأ المشروب وىو ساخن مباشرة بنفس الدرجة الحرارية في قناني زجاجية معقمة، ثم اجريت عممية  ثانية  03مْ لمدة  72حرارة 
 تبريد بالماء البارد لممنتج المعبأ مباشرة ثم الحفظ. 

 : تصنيع مشروب القرفة والحمبة والكجرات 
( غم من كل من لحاء القرفة المقطعة و حبوب الحمبة المجروشة وزىور الكجرات الجافة عمى  6.25،  2.5،  15نقع )      

مل ماء مقطر وتركت منقعة لمدة يوم بالماء عمى درجة حرارة الغرفة، بعدىا أجريت عممية  100التوالي بعد تنظيفيا  وذلك في 
ترشيح باستخدام طبقتين من  القماش )المممل( بينيما طبقة خفيفة من القطن، ثم أضيف السكر وحامض الستريك )عدا مشروب 

المحددة سابقاً مع التحريك لحين الذوبان، ثم عُّرّضت  الكجرات لا يضاف لو حامض( والمواد الحافظة إلى كل معاممة وبالتراكيز
ثم عُبئت بنفس الدرجة الحرارية في عبوات زجاجية معقمة، ثم اجريت ثانية  03مْ لمدة  72النماذج إلى عممية تسخين بدرجة حرارة 

 عممية تبريد بالماء البارد لممنتج المعبأ مباشرة  ثم الحفظ.
 : يةالفحوصات الميكروب

 : وساط الزرعيةالأ تحضير 
بيا من الشركة المصنعة لكل وسط بإذابة مقدار  الموصىحضرت الأوساط الزرعية المستعممة في الدراسة حسب الطريقة     

  2باوند / انج 1.5مْ وضغط    121معين منيا في الماء المقطر مع التسخين لحين الغميان ثم اجراء عممية التعقيم عند درجة حرارة 
مْ وصبت بإطباق في جو معقم بعضيا تستخدم وىي سائمة  وبعضيا تترك لحين  45دقيقة، ثم بردت الى درجة حرارة  15لمدة 

مْ وكما ورد في  30ساعة في الحاضنة عند درجة حرارة  24التصمب حسب نوع الفحص. يتم التأكد من عدم تموثيا بتركيا لمدة 
(Atlas   ، 992.وآخرون .) 

 :المحتوى الميكروبي 
من الحفظ لمنماذج  شيرأ أربعة وستة مدةوبعد بعد عممية التصنيع لعينات الدراسة   المحتوى الميكروبيفحوصات أجريت      

التي تحتوي البنزوات، أما النماذج الخالية من البنزوات فقد أجريت ليا ىذه الفحوصات بعد عممية التصنيع وبعد ستة أشير من 
  Plate Count Totalفحص العدد  الكمي لمبكتريا    تشمل( والتي  A.O.A.C   ،5333) في عمى  ما ذكر اعتماداً  الحفظ،

عمى وسط اكار الماكونكي   Coliform ،  وفحص العدد الكمي  لبكتريا  القولونNutrient agarوسط الاكار المغذي باستخدام 
MacConkey agar  عفان وجود الخمائر والا وفحصMolds and Yeasts   وسطعمىPotato dextrose agar   وجرى ،

 حضن الاطباق بالدرجات الحرارية المعتمدة  لكل اختبار.
 : اختبار الفعالية التثبيطية لنماذج المشروبات عمى البكتريا الاختبارية

 : العزلات البكتيرية الاختبارية
الحصول عمى عدد من العزلات البكتيرية النقية المستعممة في الدراسة من مصادر مختمفة لإجراء الاختبارات اللازمة عمييا،  تم      

دراسة التأثير التثبيطي  لنماذج  المشروبات  المنتجة   بعض ىذه العزلات مسببة  لتمف الاغذية وبعضيا عزلات مرضية، إذ تم  
 Escherichia coliومنيا بكتريا  ريا  وقد اجريت الفحوص الزرعية  التأكيدية  ليذه العزلاتعمى  ىذه  الانواع من البكت

 . Pseudomonas aeruginosaو   Staphylococcus aureusو
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 :تنشيط عزلات البكتريا الاختبارية 
لقحت أنابيب الاختبار   إذ(  992.وآخرون ،   Atlasأجريت عممية تنشيط  العزلات وفقا لمطريقة المتبعة من قبل  )      

( من البكتريا النامية عمى وسط  Loop fullبمقدار ناقل جرثومي )  Nutrient Brothمن وسط  3سم 5المعقمة  والحاوية عمى 
Nutrient Agar   يدل عمى  فأن ذلك ملاحظة وجود العكارة عندساعة و  18مْ لمدة   37ثم رجت جيدا وحضنت عند درجة حرارة

 ا وبذلك حضرت الانابيب لإجراء الاختبار.نمو البكتري
 : الاختباريةالطريقة المستعممة في اختبار الفعالية التثبيطية لنماذج المشروبات عمى البكتريا 

( Luck  ، 1989و   Schillinger( المتبعة من قبل ) Well diffusion  methodاستعممت طريقة الانتشار في الحفر )      
ثلاث  عمل  بناشر زجاجي معقم، تم    Muller Hinton Agar  من البكتريا الاختبارية المنشطة عمى وسط 3سم 0.1وذلك بنشر 

في كل حفرة بالمشروبات المنتجة ثم حضنت الاطباق  3سم  0.1 ممم( بثاقب الفمين المعقم، تم وضع 4حفر في كل طبق وبقطر )
مع الفعالية التثبيطية  ط والخالية من النمو التي قطرىا يتناسب طردياً ساعة، قيست منطقة التثبي 24مْ لمدة  37في درجة حرارة 

 جراء عمل مكررين لكل معاممة.إ لنماذج المشروبات المستخدمة، في ىذه التجربة تم  
 : GC-MS تشخيص المركبات الكيميائية بتقنية

في المشروبات المنتجة وىي مشروب الزنجبيل والقرفة والحمبة  GC- MSالكيميائية بتقنية المركبات العديد من  شخصت    
في  (Shimadzu GC/MS  –PQ2010Ultra)  الكتمة نوع والكجرات بواسطة تقنية كروموتوكرافيا الغاز المتصل بمطياف 

 DP-1MS (30 m × 0.25  وحسب ظروف الفصل التالية: نوع العمود  /  كمية الزراعة /جامعة البصرة GC- MS برتمخ

mm I.D., 0.25 µm film thickness)  مل /ثانية و درجة حرارة  الحاقن  .وبمعدل جريان  واستخدم غاز اليميوم كغاز حامل
دقيقة بعدىا تم رفع حرارة  .لمدة  مْ 33.عمى  درجة حرارة اولية مقدارىا   Cبرنامج فرن  م.  تم ضبط 523والناقل البيني كانت 

 .NIST 08 درجات حرارية بالدقيقة وتم مطابقة اطياف المنحنيات بالمكتبة الطيفية 2 قعابو  مْ  523الفرن الى 
 : النتائج والمناقشة 

 : المحتوى الميكروبي
( نتائج المحتوى الميكروبي لمبكتريا الكمية وبكتريا القولون والخمائر والأعفان في نماذج المشروبات .يوضح الجدول )     

المدروسة بعد التصنيع بإضافة وبدون إضافة البنزوات، إذ تبين ىذه النتائج عدم ظيور أي نموات ليذه الأحياء، وىي قد اتفقت مع 
(، كما اتفقت ىذه  927.عراقية لممشروبات الغازية ) الجياز المركزي لمتقييس والسيطرة النوعية، ما ذكرتو المواصفة القياسية ال

 (. GSO  ،53.3النتائج مع المواصفات القياسية الخميجية لممشروبات وعصائر ومشروبات الفاكية    ) 
 البنزواتالمحتوى الميكروبي لممشروبات المنتجة وهي طازجة بإضافة وبدون إضافة  (1) جدول

 
 النماذج

العدد الكمي لبكتريا  العدد الكمي لمبكتريا
 الأعفان الخمائر القولون

B A B A B A B A 
 0 0 0 0 0 0 0 0 مشروب الزنجبيل
 0 0 0 0 0 0 0 0 مشروب القرفة
 0 0 0 0 0 0 0 0 مشروب الحمبة
 0 0 0 0 0 0 0 0 مشروب الكجرات

((A (       إضافة البنزواتB )بدون إضافة البنزوات 
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  : المدروسة في تثبيط البكتريا الإختبارية المشروباتتأثير نماذج 
ممم  7و  212( تأثير مشروب الزنجبيل في تثبيط نمو أنواع البكتريا قيد الاختبار، إذ بمغ قطر ىالة التثبيط 5يوضح الجدول )    

)صفر(. وقد  E.coliالتوالي، في حين لم يُظيِر فعالية تثبيطية ضد بكتريا  Ps.aeroginosaو  Staph.aureusلكل من بكتريا 
و  Zingiberolو   Zingiberineتعود الفعالية التثبيطية لمشروب لزنجبيل إلى احتواء الزنجبيل عمى بعض المركبات مثل 

Bisabolene  (Michael  ،.999  أو قد تعود إلى  احتوائو عمى الكيتونات مثل ،)Paradole  و  Gingerol إذ يؤدي ،
 (. 5339وآخرون،  Melvinدوراً ىاماً في تثبيط نمو الأحياء المجيرية )   Gingerolمركب 
 E.coli 2يبين الجدول نفسو الفعالية التثبيطية لمشروب القرفة ضد البكتريا الاختبارية، إذ بمغ قطر ىالة التثبيط ضد بكتريا       

 ..و  912إذ بمغ قطر ىالة التثبيط  Ps.aeroginosaو  Staph.aureusممم ، في حين كانت فعاليتو عالية في تثبيط بكتريا 
 Cinnamomum cassia الصينية  قدرة زيوت لحاء نوعي القرفة(  53.0 )،  وآخرون Nimjeممم عمى التوالي، إذ وجد 

،  Ps.aeroginosaو  Staph.aureusو  E.coli عمى تثبيط بكتريا Cinnamomum zeylanicum  رلانكيةالسيوالقرفة  
ىو  Eugenol بينما يعدُّ  Trans-cinnamaldehyde ىو C. cassiaالمركب الرئيس الموجود في زيت لحاء القرفة  ويعدُّ 

(، إذ يعزا التأثير المضاد للأحياء  5339وآخرون ،  Wang)  C. zeylanicumرلانكية السي القرفة المركب الرئيس في زيت لحاء
والمركبات الطيارة  Methoxy cinnamaldehydeو  Cinnamyl acetateالمجيرية ليذين المركبين بالإضافة إلى مركب 

 (. 5337وآخرون،  Hoqueالأخرى ) 
، وقد يعود ىذا الى قمة تركيز واضحة البكتريا الاختبارية أو كانت غيرمم يلاحظ فيو فعالية تثبيطية ضد فأما مشروب الحمبة       

الحمبة المستعمل في المشروب المنتج منيا. إذ وجدت إحدى الدراسات فعالية مستخمصات الحمبة في تثبيط الأحياء المجيرية ومنيا  
E. coli  وPseudomonas spp. و Shigella dysentiriae.  وSalmonella typhi  (Dash  ،53.. .)  
و  Staph.aureusو  E.coliفعالية مشروب الكجرات التثبيطية ضد البكتريا الأختبارية  الجدول نفسوكما يوضح       

Ps.aeroginosa  ممم عمى التوالي. 2و   7و ..، إذ كانت الأقطار ليا 
 تأثير نماذج المشروبات المنتجة في تثبيط البكتريا الإختبارية( 2جدول )

 بكتريا
Ps. aeroginosa 

 بكتريا

Staph .aureus 

 بكتريا
E. coli 

 معدل قطر هالة
 التثبيط )ممم(

 النموذج
 مشروب الزنجبيل 0.0 2120 7.1

 مشروب القرفة 2 912 0...

 مشروب الحمبة 0.0 0.0 0.0

 مشروب الكجرات 1... 7.1 2.2

 
 : حفظالتغيرات في المحتوى الميكروبي أثناء ال

المحتوى الميكروبي لنماذج المشروبات المنتجة بإضافة المادة الحافظة )البنزوات( ( نتائج فحوصات 4( و )0يبين الجدول )       
مْ(  03-52مْ( والغرفة ) 7-4المحفوظة لمدة أربعة وستة أشير عمى التوالي وبثلاثة ظروف حفظ شممت درجة حرارة الثلاجة )

دتي الحفظ اقتصر عمى تكوين مستعمرات البكتريا مْ(، إذ يلاحظ من خلال الجدول أن النمو الميكروبي في كلا م 43والحاضنة )
عفان خلال مدة الحفظ الثانية الكمية فقط خلال مدة الحفظ الأولى )أربعة أشير( وتكوين مستعمرات البكتريا الكمية والخمائر والا

ين أن الحفظ في درجة لبكتريا القولون خلال مدتي الحفظ. إذ يلاحظ من خلال الجدول ة)ستة أشير( في حين لم تظير أي مستعمر 
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حرارة الثلاجة قد حدث فيو تكوين أقل عدداً من المستعمرات الميكروبية لجميع نماذج المشروبات المنتجة مقارنة بالحفظ في درجة 
 حرارة الغرفة والحاضنة.

 ( المحتوى الميكروبي لنماذج المشروبات )مع البنزوات( بعد أربعة أشهر من الحفظ3جدول )

 
 ( المحتوى الميكروبي لنماذج المشروبات )مع البنزوات( بعد ستة أشهر من الحفظ4جدول )

 
( نتائج المحتوى الميكروبي لنماذج المشروبات المنتجة بدون إضافة المادة الحافظة )البنزوات( خلال مدة 2ويبين الجدول )     

)ستة أشير(، إذ لوحظ أن عدد المستعمرات الميكروبية المتكونة لا تختمف كثيراً عن المستعمرات المتكونة في الحفظ الأخيرة 
النماذج الحاوية عمى المادة الحافظة )البنزوات( وىذا الفحص يعطينا مؤشراً عمى قدرة إطالة مدة حفظ المشروبات المدروسة لمدة 

ن ىذه المشروبات مصنعة من الأعشاب وىذه تحتوي عمى بعض المواد المضادة لنمو ستة أشير بدون إضافة المواد الحافظة، كو 
 . ( 53.3وآخرون ، Meena  )الأحياء المجيرية  

 ( المحتوى الميكروبي لنماذج المشروبات )بدون إضافة البنزوات( بعد ستة أشهر من الحفظ5جدول )   

 

 العدد الكمي لمبكتريا العدد الكمي لبكتريا القولون فانالخمائر والأع
 

 حاضنة النموذج
حرارة 
 حاضنة ثلاجة الغرفة

حرارة 
 الغرفة

 حاضنة ثلاجة
حرارة 
 الغرفة

 ثلاجة

 مشروب الزنجبيل . 5 5 3 3 3 3 3 3

 مشروب القرفة . . 5 3 3 3 3 3 3

 الحمبةمشروب  . . 5 3 3 3 3 3 3

 مشروب الكجرات . . 5 3 3 3 3 3 3

 
 النموذج

 الخمائر والأعفان العدد الكمي لبكتريا القولون العدد الكمي لمبكتريا

حرارة  ثلاجة
حرارة  ثلاجة حاضنة الغرفة

حرارة  ثلاجة حاضنة الغرفة
 حاضنة الغرفة

 . 3 3 3 3 3 2 4 5 مشروب الزنجبيل
 4 0 . 3 3 3 2 2 0 مشروب القرفة
 5 . 3 3 3 3 4 5 . مشروب الحمبة
 5 5 . 3 3 3 2 4 4 مشروب الكجرات

 العدد الكمي لمبكتريا العدد الكمي لبكتريا القولون الخمائر والأعفان
 

حرارة  حاضنة النموذج
 حاضنة ثلاجة الغرفة

حرارة 
 الغرفة

 حاضنة ثلاجة
حرارة 
 الغرفة

 ثلاجة

 مشروب الزنجبيل 2 4 5 0 0 0 1 1 2

 مشروب القرفة 4 5 7 0 0 0 3 4 4

 الحمبة مشروب 2 4 5 0 0 0 0 3 4

 مشروب الكجرات 4 6 7 0 0 0 1 2 3
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الفحوصات الميكروبية اتفقت مع المواصفات القياسية العراقية لممشروبات الغازية ) الجياز المركزي لمتقييس إن نتائج       
/ مل  (CFU)وحدة تكوين مستعمرة 33.( والتي تشير إلى أن لا يتجاوز العدد الكمي لمبكتريا الكمية عن  927.والسيطرة النوعية، 
وحدة  7ساعة وأن يكون المنتج خالي من بكتريا القولون ولا يتجاوز عدد الخمائر والأعفان عن  54مْ لمدة  07عمى درجة حرارة 

( GSOساعة من الحضن، كما واتفقت ىذه النتائج مع المواصفات القياسية الخميجية ) 75تكوين مستعمرة / مل بعد مرور 
 (.   53.3،  العربية الخميج لدول التعاون مجمس لدول التقييس ىيئةاكية )لممشروبات وعصائر ومشروبات الف

 
 : GC- MSتشخيص المركبات بجهاز 

في مشروب الزنجبيل ومنيا المركبات الفينولية مثل مركب  GC-MS( نتائج المركبات المشخصة بتقنية 2يوضح الجدول )      
Mequinol   وButan-2-one, 4-(3-hydroxy-2-methoxyphenyl    3و-Buten-2-one, 4-(4-hydroxy-3-

methoxyphenyl  و(-)-Nortrachelogenin  وGingerol   وCarinol  الجنجرول ، ويعدُّ مركبGingerol  واحد من
وىي أقل مما توصل التي شغميا  مساحة القمةمن خلال % 13.38أىم المركبات الفينولية المشخصة بيذه التقنية وبمغت نسبتو 

لممستخمص الميثانولي لمسحوق  HPLCتقدير مركب الجنجرول بتقنية  ( في دراستيم عن53.0وآخرون ، ) Mishraإليو 
وفرة في الزنجبيل الطازج والذي يمتمك نشاط مضاد المركبات  من أكثر ىذا المركب ويعد %52125 نسبتو الزنجبيل وبمغت

-l-Alanine, N و Pyridinamine-4كما يبين الجدول وجود بعض المركبات القمويدية ومنيا مركب  للأكسدة.

methoxycarbonyl-, butyl ester 1,3و-Propanediol, 2-(hydroxymethyl)-2-nitro و trans-13-

Docosenamide. 
-Benzene, 1-methyl-4-(1,2,2   العديد من المركبات التربينية ومنيا مركب يلاحظ في الجدول نفسوكما       

trimethylcyclopentyl)  وBenzoic acid, 4-(acetyloxy)-3-methoxy-, methyl ester و alpha.-Farnesene و 
1H-Benzocycloheptene, 2,4a,5,6,7,8,9,9a-octahydro-3,5,5-trimethyl-9-methylene  و Butan-2-one, 

4-(3-hydroxy-2-methoxyphenyl) 3 و-Buten-2-one, 4-(4-hydroxy-3-methoxyphenyl) 2 و-

Naphthalenemethanol, 2,3,4,4a,5,6,7,8-octahydro-.alpha.,.alpha.,4a,8-tetramethyl  وGingerol  و (-)-

Nortrachelogenin و Carinol . 
             ومنيا: GC-MSض الدىنية الحرة المشخصة بتقنية كما لوحظ أن  مشروب الزنجبيل يحوي عمى بعض الحوام     

6-Octadecenoic acid   وOctadecenoic acid   ومركبات وغيرىا من الحوامض الدىنية الأخرى المرتبطة بمجاميع وظيفية
 الموضحة في نفس الجدول.و عضوية أُخرى 
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 ( المركبات المشخصة في مشروب الزنجبيل6جدول )

 
-2مركب، إذ يعدُّ مركب  02في مشروب القرفة والتي بمغ عددىا  GC-MS( نتائج المركبات المشخصة بتقنية 7الجدول )ويبين   

Propenal, 3-phenyl  والاسم الشائع لوCinnamaldehyde  أىم مركبات الزيوت الطيارة في لحاء القرفة والذي يعزا اليو أكثر
ويؤدي إلى تنظيم  لدم والحمى وكذلك لو دور في تخفيض مستوى كولسترول الدمالتأثيرات الدوائية وىو مسكن ويخفض ضغط ا

و  5333و أبو رجيع وحجاوي ،  992.وآخرون ،  Koh ومضاد لنمو الأحياء المجيرية ) أنواع تكوين كريات الدم البيضاء
Friedman  ، و  5335وآخرونSubash  ، 5337وآخرون  .) 

الذي يعدُّ أحد المكونات الأساسية في زيت لحاء القرفة   Benzoic acidكما يحتوي مشروب القرفة عمى حامض البنزويك      
ومن (.  5339،  وآخرون Umaو  5332وآخرون ،  Guptaوكذلك مضاد لنمو الاحياء المجيرية مثل الفطريات والبكتريا ) 

القرفة المبينة في الجدول نفسو ىي المركبات الفينولية التي تحتوي حمقة بنزين  المركبات الأخرى الميمة المشخصة في مشروب
 .Aminoresorcinol-4و  Benzenediol-1,2و  Dihydroxytoluene-3,5حرة ومنيا   OHترتبط مباشرة مع مجموعة

و   Cyclopenten-1-one, 2-hydroxy-3-methyl-2مثل مركب  وكذلك يحتوي ىذا المشروب عمى بعض المركبات التربينية



 ( 1025)  –(  3 ( العدد ) 15مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية  المجلد ) 

ISSN-1813-1646 

178 

 

3,5-Dihydroxytoluene 5و-Hepten-3-one, 5-methyl و Benzoic acid 2 و-Propenal, 3-phenyl من  وغيرىا
  .المركبات التربينية التي تحتوي عمى الأقل مجموعة أيزوبرين واحدة

 ( المركبات المشخصة في مشروب القرفة7جدول )

 
بالإضافة إلى احتواء مشروب القرفة عمى العديد من الحوامض العضوية الدىنية  الموضحة في الجدول نفسو مثل        

Dodecanoic acid   وTetradecanoic acid  وOctadecanoic acid  9,12و-Octadecadienoic acid  ُّالخ.. ويعد
وىذه أحماض أساسية تمعب دوراً ىاماً في وظائف المخ والقمب  Omega-6الأخير من مجموعة الاحماض الدىنية غير المشبعة 

(، إضافةً إلى إحتواء ىذا المشروب عمى العديد من  Ritter-Gooder  ،53.3و  Franzen-Castleوالنمو الطبيعي ) 
 المركبات الأخرى بيذه التقنية.

( الذين لاحظوا 5339وآخرون ، ) Umaواعيا عما وجده واختمفت المركبات التي شخصت في ىذه الدراسة قميلًا في نسبيا وان     
بأنو يحتوي عمى العديد من المركبات وأغمبيا تمتمك  GC-MSرلانكية باستخدام تقنيةالسيفي دراستيم عمى مستخمص لحاء القرفة 



 ( 1025)  –(  3 ( العدد ) 15مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية  المجلد ) 

ISSN-1813-1646 

179 

 

 Sesquiterpenes السيسكويتربيناتو  Monoterpenes التربينات الأحاديةيا: نشاط مضادة قوي لمفطريات والبكتريا ومن
المركب الرئيس  الذي يعدُّ  Cinnamaldehyde ومركب Ketonesوالكيتونات  Aromatic aldehydes العطرية والألدىايدات

 .المسؤول عن النشاط المضاد للأحياء المجيرية
مركب، إذ يحتوي ىذا المشروب عمى  02( نتائج المركبات المشخصة في مشروب الحمبة والتي بمغ عددىا 2ويبين الجدول )      

-Cyclohexanamine, N-3-butenyl-N و Acetamide, 2,2,2-trifluoro-N-pentylبعض المركبات القمويدية مثل 

methyl  وEthanamine, N-ethyl-N-nitroso و l-Alanine, N-isobutoxycarbonyl-, ethyl ester 3 و-[N'-

(3H-Indol-3-ylmethylene)-hydrazino]-5-methyl-[1,2,4]triazol-4-ylamine  وغيرىا من المركبات القمويدية
 الحاوية عمى الأقل ذرة نيتروجين واحدة.

 ( المركبات المشخصة في مشروب الحمبة8جدول )

 
-Benzenediol, o-1,2ويلاحظ في نفس الجدول أن  مشروب الحمبة يحوي عمى بعض المركبات الفينولية وىي مركب       

valeryl 1,2 و-Benzenediol, 4-methyl .2ومنيا مركب  عمى بعض المركبات التربينية  حتويي وكذلك-Cyclopenten-

1-one, 2-hydroxy-3-methyl  2,5و-Dimethyl-4-hydroxy-3(2H)-furanone  وBenzoic acid    1,2و-
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Benzenediol, 4-methyl  3و-[N'-(3H-Indol-3-ylmethylene)    -hydrazino]-5-methyl-[1,2,4]triazol-4-

ylamine  وEthanone, 1-[4-[4-(2-hydroxyethyl)-1-piperazinylsulfonyl]phenyl]  و Nopyl acetate  و
Benzene, (1-methyl-1-propylpentyl)  التي تحتوي عمى الأقل مجموعة أيزوبرين واحدة. 

 Tetradecanoicو  Dodecanoic acidبالإضافة إلى إحتواء مشروب الحمبة عمى الأحماض العضوية الدىنية مثل       

acid  وOctadecanoic acid  9,12و-Octadecadienoic acid  ..الخ 
( ..53، ) وآخرون Priyaمع المركبات التي لاحظيا  في ىذه الدراسة GC-MSوعند مقارنة المركبات المشخصة بتقنية      

في دراستيم عمى مستخمص بذور الحمبة  باستخداميم نفس التقنية وجد أنيا تختمف في أصنافيا وتتفق من حيث احتوائيا عمى 
ومنيا: المركبات القمويدية والتربينية والألديياية والكيتونية والأحماض الدىنية وأغمبيا تمتمك  العديد من المركبات الرئيسة التابعة ليا

 نشاط مضاد للأحياء المجيرية.
مركب، وأغمب ىذه المركبات عبارة  43والتي بمغ عددىا  نتائج المركبات المشخصة في مشروب الكجرات( 9ويبين الجدول )   

 l-(+)-Ascorbicعن حوامض عضوية ومن أىميا حامض الأسكوربيك المرتبط بجزيئتين من الحامض الدىني ىكساديكانويك  

acid 2,6-dihexadecanoate   وضحة % والم7132التي شغميا وبمغت  مساحة القمةوالذي يوجد بتركيز عالي وذلك من خلال
في نفس الجدول والممحق، ويعد ىذا الحامض مضاد للأكسدة إذ يمتمك القدرة القوية والسريعة في اختزال أنواع ذرات الأوكسجين 

 (.    Prakash ،53.5 وKumar القابمة لمتفاعل )
أن يتواجد ىو وأملاحو كذلك يحتوي مشروب الكجرات عمى حامض البنزويك والذي يعد مضاد لنمو الأحياء المجيرية ويمكن      

طالة مدة حفظيا )   عمى عدد من الاحماض الدىنية احتوائوبالإضافة إلى (.   ..53، وآخرون Lazarević طبيعياً في الأغذية وا 
الخ..   Nonanoic acidو  Octadecanoic acidو  Tetradecanoic acidو  Dodecanoic acid مثل حامض الحرة 

ية أخرى.  كما يبين الجدول نفسو بعض المركبات الفينولية المشخصة في مشروب الكجرات وكذلك يحتوي عمى أحماض عضو 
،  Benzenediol, 2-methyl-1,3و  Benzenediol, 4-methyl-1,2و  Benzenediol, o-valeryl-1,2 مثل مركب 

 -Cyclohexanone, 2و  Cyclopenten-1-one, 2-hydroxy-3-methyl-2 وظيرت بعض المركبات التربينية مثل مركب

(1-methylethylidene) 1,2و-Benzenediol, 4-methyl  1,3و-Benzenediol, 2-methyl  ، ويحتوي ىذا وغيرىا
-Ethanamine, N-ethyl-Nو  Cyclohexanamine, N-3-butenyl-N-methylالمركب القمويدي المشروب عمى 

nitroso  وGlycine, N-[N-[N-[N-(N-carboxy-L-threonyl)-L-alanyl]-L-leucyl]-L-leucyl]-, N-benzyl 

methyl ester   . واختمفت نتائج المركبات المشخصة بتقنيةGC-MS  في ىذه الدراسة بأنيا لا تتفق في أصنافيا مع ما وجده
Pino  وMarbot ( ،5332الذين لاحظوا في دراستيم عمى المركبات الطيارة في مستخمص زىور الكجرات باستخداميم ن ) فس

تشكل أكبر فئة من المواد المتطايرة، والأحماض الدىنية التقنية احتوائيا عمى العديد من تمك المركبات وىي: التربينات وىذه 
 والكحولات والفينولات والأسترات وغيرىا.

 Phytochemicalsذه المشروبات وذلك لما تحتويو من مواد كيميائية نباتية من خلال ما تقدم يمكننا الاستنتاج باىمية مثل ى   
 ميمة لصحة الانسان لكونيا مواد مضادة للاكسدة يمكنيا الوقاية من الامراض الخطرة كالسرطان وغيرىا.
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