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 دراسة صفات حفظ الخبز والنوعية الميكروبية لمطحين والخبز المنتج في قضاء تكريت
 وبيان ياسين العبد الله واحمد اسماعيل النزال 1* احمد عماد صالح
 العراق –جامعة تكريت  –الاغذية  قسم عموم –كمية الزراعة 

 

 الخلاصة 
الكممات الدالة : 
الخبز ,التجمد , 

الطحين , التموث 
 الميكروبي.
 :لممراسمة 

 عماد صالححمد ا
عموم الاغذية / قسم 

كمية الزراعة / 
 / ىـ :جامعة تكريت 

83385150700 

تضمنت الدراسة جمع عينات من الطحين والخبز من خمسة أفران متخصصة في انتاج الصمون الكيربائي الدائري,         
 والاسطواني, والصمون الحجري, والرغيف المحمي, وخبز القالب )الموف( في مدينة تكريت بصورة عشوائية من الأفران وتم اجراء

ساعة عمى  24,48,72,  2( عمى أنواع الخبز المدروسة خلال فترات الحفظ Stalingالفحوصات الخاصة بمتابعة ظاىرة التجمد )
التوالي كما أجريت الفحوصات الميكروبية لمتعرف عمى الأعداد الكمية لمبكتريا والفطريات في الطحين والخبز.وقد أظيرت  نتيجة 

( اختلافاً بين أنواع الخبز المدروسة في مقدار التصمب وكانت بين  Degree of Hardness اختبار درجة تصمب لب الخبز )
 -1.207( أن النسبة انحصرت بين    Swelling Powerممم, وأظير اختبار قوة التشرب في المب ) 12.417-19.500

توى الرطوبي بين لب وقشرة الخبز الطازج, % وقد أظيرت نتائج اختبار نسبة الرطوبة في المب والقشرة اختلافاً في المح1.694
ويستمر ىذا الاختلاف أثناء تجمد الخبز, لأن الانخفاض الحاد في المحتوى الرطوبي لمب عند الخزن يقابمو زيادة طفيفة في رطوبة 

خدمت % وقد است 33.496 – 29.955% وفي القشرة بين  38.870 -25.498القشرة, وكان مدى ذلك الاختلاف في المب بين 
طريقة تقدير الاس الييدروجيني لمتابعة التجمد في الخبز, ولكن لم تظير اختلافات كبيرة بين أنواع الخبز أثناء التجمد .وأظير 

مل, أما  فحص التقييم الحسي فقد أظيرت النتائج  47.667-37.500فحص حجم الراسب في عالق المب المائي مدى بين 
ي لجميع أنواع الخبز المدروسة مع زيادة مدة الخزن, وقد انحصرت متوسطات قيم التقييم انخفاض قيم متوسطات التقييم الحس

درجة .ومن الطرق الأخرى التي استخدمت في متابعة تجمد الخبز طريقة قياس الايصالية الكيربائية  5.199 – 2.871الحسي بين 
Electrical Conductivity وطريقة تقدير العكارة ,Turbidity بت نجاح ىاتين الطريقتين في متابعة التجمد في أنواع , وقد ث

الخبز أذ لوحظ امكانية استخداميا بصورة كفوءة مقارنة بباقي الطرق الأخرى المستخدمة في متابعة ظاىرة التجمد إذ انحصرت قيم 
.أما نتائج  FTU 890.75 – 234.93أما قيم العكارة فقد كانت بين  ms/cm 3.813 -2.383الايصالية الكيربائية بين 

الفحوصات الميكروبية فقد أظيرت أن جميع أنواع الخبز كانت خالية تماماً من جميع الأحياء المجيرية بعد عممية التخبيز مباشرة, 
x10 15في الخبز بين  aerobic bacteriaساعة من الخزن إذ انحصرت أعداد البكتريا اليوائية  24وقد ظير التموث بعد 

2- 73 

x10
x10 12غم وفي الطحين انحصرت بين خمية/ 2

2- 71 x10
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     The study involved collecting samples of flour and bread from five specialized bakeries produced 

five kind of local bread In the city of Tikrit. Tests follow-up phenomenon of  Staling of  bread types 

were studied during  periods  2, 24,48,72 hours. Microbial tests were also conducted to identify the 

total numbers of bacteria and fungi in the flour and bread. Results of follow-up staling revealed  

increasing the degree of hardness for all the types of  bread, the were between 12.417-19.500 mm. 

Swelling Power test showed range of 1.207-1.694%. The results of moisture content in the crumb 

and the crust showed difference in moisture content between the crumb and crust of fresh bread. 

This difference was continued during stale bread, because the sharp decline in the moisture content 

of crumb at storage while there was a slight increase in moisture crust, and the extent of the 

difference in the crumb was between 25.498 -38.870 %, and in the crust between 29.955 - 33.496%. 

Using of pH in estimation of staling but did not show significant differences between the types of 
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07705158322 bread during staling.The test of volume of sediment showed range between 37.500-47.667 ml. The 

results of sensory evaluation showed lower values averages for all types of bread studied with 

increasing storage period, the have been confined to the averages of sensory evaluation values 

between 2.871 - 5.199 degrees. And other methods that have been used in the following-up staling 

of bread is a method of measuring electrical conductivity and estimation of turbidity has proven the 

success of these methods in a following-up staling in the types of bread, where it was noted the 

possibility use them efficiently comparing to the other methods used in the follow-up to the 

phenomenon of staling. The values of conductivity electrical were between 2,383 - 3.813 ms / cm 

while the values of turbidity were between 234.93 - 890.75 FTU.The results of microbial tests have 

shown that all types of bread were completely free of all microorganisms after process baking 

directly.The Coli form bacteria did not show any growth of these bacteria in samples of bread and 

flour. Numbers of molds were between 1 x10
2
-6 x10

2
 in bread and between 3 x10

2
 - 13 x10

2
 in 

flour. The number of yeasts was confined to bread between 1 x10
2
 - 3 x10

2
 and in flour between 2 

x10
2
-7 x10

2
. About Spore former bacteria in the bread the numbers were between 7 x10

2
-39 x10

2
 

and in flour confined ratio between 15x10
2
 -31x10

2
 .The number of Staphylococcus aureus was 

confined to bread between 11 x10
2
 - 45 x10

2
 . 

 

 المقدمة  
يعد رغيف الخبز القاسم المشترك في غذاء جميع البشر وىو من الأغذية الرئيسة والميمة للأفراد والشعوب والذي يعتمد أساساً عمى 

(. 1983 % من الحبوب المستيمكة )السعيدي ,75ي الوجبات العراقية إذ تشكل الحنطة التي ما زالت تعد من أكثر الحبوب أىمية واستخداماً ف
. ولقد ازداد ( Sexena & Haridas   ,2004)غم  411 – 137لقد تراوحت كمية الخبز التي يتناوليا الفرد يومياً في الدول النامية بين  

ولعل المشكمة  . ك بعد أن شيدت صناعة الخبز تطورات عممية كبيرةالاستيلاك العالمي من الخبز زيادة كبيرة في السنوات الاخيرة ؛ وذل
 Breadالرئيسة التي تواجو صناعة وانتاج الخبز في العالم ىي مشكمة اليدر الاقتصادي الكبير الذي يعود بالدرجة الاولى الى ظاىرة التجمد )

Staling ًمميون طن من الغذاء ويبمغ ما يخص ضائعات المخبوزات منيا  8.3( فعمى سبيل المثال وجد أن ما ييدر في المممكة المتحدة سنويا
بميون  1.1الف طن من ضائعات منتجات المخابز المذكورة يمكن تجنبيا عمماً انيا تقدر بـ  680ألف طن كما أن ما كميتو  800حوالي 

% من 32ربما يمكن تجنب ىدرىا. اي ان ألف طن الباقي ىي عبارة عن فضلات الخبز التي ترمى بشكل روتيني والتي  120دولار. وأن 
 % من تمك النسبة ىي من الأكياس التي يتم فتحيا ولا تؤكل بالكامل80الخبز المشترى الذي يمكن أن يؤكل يمقى بعيداً وييدر وأن 

(Hovis,2011). ىي بالدرجة الأساس  فضلًا عن ىذه الخسائر فإنو ىناك خسارة أخرى وىي التي سببيا التمف بفعل الأحياء المجيرية التي
حسب الفطريات والبكتريا.وكذلك يجب أن لا ننسى الخسائر الكبيرة في انتاج الحبوب خاصةً أثناء الحصاد, والنقل, والخزن, وانتاج الطحين . ف

الصالحة للأكل من قبل مميون باوند من الأغذية  96( فانو تفقد في أمريكا 1995الاحصائية التي قامت بيا وزارة الزراعة الامريكية في عام )
بميون  14.6% من المفقودات ىي من منتجات الحبوب أي ما يقدر حوالي  15.2تجار التجزئة, والمستيمكين, والخدمات, وأن 

دولة  16مميون طن من الحنطة في  5.25(فانو تم انتاج 2005( لعام) FAO( .وحسب احصائيات الـ )1997وآخرون,  Kantorباوند.)
مميون دولار. وكذلك  187مميون دولار, وأن  قيمة الخسارة الاقتصادية في المحصول تقدر بـ  1.441قيمة الانتاج التقديرية حوالي افريقية, وأن 

( بناءً عمى طمب منظمة الاغذية والزراعة للامم المتحدة SIKحسب الاحصائيات والدراسات التي قام بيا معيد الاغذية والتكنموجيا الحيوية )
(FAO في )( فإن حجم المفقودات في الحبوب خلال عمميات الزراعة, وما بعد الحصاد, والتجييز, والتوزيع, والاستيلاك تقدر 2011عام )

% 20% وفي جنوب شرق اسيا وجنوب اسيا30% وفي شمال افريقيا وغرب ووسط اسيا 35بـ أمريكا الشمالية واستراليا وفي, % 34في أوربا 
مميون  610مميون ,  100مميون ,  490مميون , 400عمماً أن حجم الانتاج في ىذه القارات عمى التوالي كالاتي  % 26وفي امريكا اللاتينية 

 (. 2011وآخرون ,  Gustavssonمميون طن. ) 190, 
در ( التي قدر فييا الي1982وفي العراق لا توجد دراسات حديثة عن اليدر الاقتصادي, ولعل أخر تمك الدراسات كانت في عام )

( ونظراً لقمة الدراسات في ىذا المجال فقد أجريت ىذه 1982,دينار سنوياً.)كربيت  3499837بسبب ظاىرة التجمد لمدينة بغداد وحدىا بمقدار 
ساعة .وتقدير  72-48-24-2الدراسة التي تيدف الى متابعة نوعية الحفظ لأنواع الخبز المنتج محمياً في قضاء تكريت خلال فترات الخزن 

 م التموث البكتيري, والفطري في الخبز المطروح في المخابز المحمية وتجربة عددٍ من الطرق الجديدة في متابعة التجمد ومقارنتيا بالطرقحج
 التقميدية.
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 المواد وطرائق البحث:
جمعت نماذج الخبز من أفران قضاء تكريت وىي )صمون كيربائي دائري,  صمون كيربائي اسطواني, صمون حجري, رغيف  :جمع النماذج 

 خبز القالب(. , محمي
 : فحوصات التجمد

 ات )ممم(.قدرت الدرجة باستخدام جياز قياس التصمب بوحد : Degree of Hardnessتقدير درجة التصمب 
  Frenchو Schochقدرت قوة التشرب في المب حسب الطريقة المتبعة من قبل :   Swelling Powerتقدير قوة التشرب في المب 

(1947.) 
-AACC Method 44قدرت الرطوبة في المب والقشرة حسب الطريقة المتبعة من قبل  : %  Moistureتقدير الرطوبة في المب والقشرة 

10(1984) . 
 AACC Methodقدر الاس الييدروجيني في لب أنواع الخبز المختمفة حسب الطريقة المتبعة من قبل  : (PHتقدير الاس الهيدروجيني )

14-22 . 
 Biceحسب الطريقة التي ذكرىا  قدر حجم الراسب في عالق المب المائي : Volume of Sedimentتقدير حجم الراسب في المب المائي 

مل ماء مقطر, ومزجت  75مل وأضيف إليو  100غم لب ووضعو في اسطوانة مدرجة سعة  10وذلك بوزن  Geddes (1949 )و 
دقيقة ثم تركت لمدة ساعة لحين ملاحظة ترسب جميع محتويات المب, وصفاء الراشح, وبعدىا تم تسجيل حجم الراسب  15المحتويات لمدة 
 بوحدات )مممتر(.
( من قبل عشرة 1985وآخرون ) Kulpتم التقويم الحسي لنماذج الخبز طبقا لمطريقة التي ذكرىا  : Sensory evaluationالتقييم الحسي  

 . مقومين من أساتذة ومنتسبي قسم عموم الأغذية لتقويم جودة واستساغة أنواع الخبز المختمفة
( ,  0811)  واخرون Balesاستناداً الى طريقة  ربائيةتم قياس الايصالية الكي : Electrical conductivityقياس الايصالية الكهربائية  

( دقيقة وتركت لمدة ساعة كاممة ثم أخذ 15مل من الماء المقطر اليو, وخمطت جيدا لمدة ) 75غم من المب, وتم اضافة  10وذلك بوزن 
, وأخذت القراءة النيائية )مميسمنز(قراءة بوحدات الراشح من خلال تفريغو في اسطوانة زجاجية ثم غمر قطب الجياز في المحمول, وسجمت ال

 .خاصة من حاصل ضرب قراءة الجياز في معامل التصحيح الموجود في جداول
     Turbidityقياس العكارة 

( دقيقة, وتركت لمدة ساعة 15مل من الماء المقطر إليو, وخمطت جيداً لمدة ) 75غم من المب, وتم اضافة  10تم قياس العكارة بأخذ      
مل من الراشح, ووضع في الانبوبة الزجاجية الخاصة بالجياز   5ثم أخذ الراشح  من خلال تفريغو في اسطوانة زجاجية نظيفة ثم أخذ  كاممة,

وتم تكرار القياس عدة مرات,  FTUمل ماء مقطر, وتم غمق الانبوبة, ووضعت بعدىا في الجياز, وسجمت القراءة بوحدات 5وأضيف اليو 
 وأخذ المعدل ليا.

  لفحوصات الميكروبية لمخبز والطحينا
 جمع العينات: 

جمعت عينات من الخبز ووضعت في أكياس بلاستيكية, وتم نقميا الى المختبر لاجراء الفحوصات المختبرية عمييا.وتم كذلك جمع      
 عينات من الطحين لكل نوع من أنواع الخبز لاجراء الفحوصات المختبرية عمى الطحين .

 يف العشرية تحضير التخاف
% ليتم تحضير التخفيف 8.5مل من محمول ممحي فسمجي تركيزه  9مل من العينة, واضافتيا الى  1تم تحضير عدة تخافيف, وذلك بأخذ     

الثاني, ومنو نحضر التخفيف الثالث وىكذا .ولكن بعد اجراء التجارب وجد أن أفضل التخافيف لمحصول عمى أفضل النتائج كان التخفيف 
 ني بالنسبة لمبكتريا والفطريات لذلك تم اجراء التجارب بالتخفيف الثاني, وأىممت باقي التخافيف.الثا

   عيةتحضير وتعقيم الاوساط الزر 
لمدة  0باوند/انج 15مْ وضغط 121حضرت الأوساط الزرعية حسب تعميمات الشركات المصنعة ليا ثم عقمت بالمؤصدة عمى درجة حرارة     
 عدد من الاوساط التي احتاجت الى معاملات خاصة لمتعقيم . دقيقة ما عدا 15

 الاوساط الزرعية الجاهزة 
 ( .1995وآخرون ,  Atlasحضرت الأوساط الزرعية الجاىزة المستعممة في الدراسة حسب ما جاء في )
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  الفحوصات الميكروبية
 تقدير العدد الكمي لمبكتريا الهوائية 

تقدير الاعداد الكمية لمبكتريا لعينات الطحين والخبز المختمفة التي تم جمعيا بطريقة الاطباق المصبوبة حسب تم اجراء الفحص الميكروبي ل    
 .  Nutrient Agar( وباستخدام الوسط APHA ,1984الطريقة المتبعة في )

  تقدير العدد الكمي لمبكتريا المعوية
ة لعينات الطحين والخبز المختمفة بطريقة الأطباق المصبوبة وباستخدام الوسط أجرى الفحص الميكروبي لتقدير أعداد البكتريا المعوي    

 .(John and Lansing,1996حسب الطريقة المتبعة من قبل ) MacConkey Agarالزرعي 
 تقدير أعداد الأعفان

التحضين لمدة خمسة أيام عمى  وتم Malt Extract Agarقدرت أعداد الأعفان بواسطة طريقة الأطباق المصبوبة وباستخدام الوسط     
 مْ وبعدىا لوحظت المستعمرات النامية وسجمت أعدادىا . 28-25درجة 

  تقدير اعداد الخمائر
 PDA (Potatoقدرت أعداد الخمائر في عينات الطحين والخبز بواسطة طريقة الأطباق المصبوبة بعد أن تم زراعتيا عمى الوسط     

Dextrose Agarمْ وبعدىا لوحظت المستعمرات النامية وسجمت أعدادىا . 28-25مدة خمسة أيام عمى درجة حرارة (, وتم التحضين ل 
 تقدير أعداد البكتريا اللاهوائية المكونة لمسبورات

ع حيث تم وض Thioglycolate Agarقدرت أعداد البكتريا اللاىوائية المكونة لمسبورات بطريقة الأطباق المصبوبة, وباستخدام الوسط     
مْ وبعدىا تم  37ساعة عمى درجة  48-24( بصورة مقموبة, وحضنت لمدة an aerobic jarالأطباق داخل حاويات الظروف اللاىوائية )

 حساب أعداد البكتريا النامية في الاطباق.
 Staphylococcus aureasالتحري عن بكتريا المكورات العنقودية 

مل  90حيث تم أخذ  NaCl% من 7وأضيف اليو  Nutrient Brothدية, وذلك بتحضير الوسط تم التحري عن بكتريا المكورات العنقو     
مْ وفي 37ساعة عمى درجة حرارة  24مل من عينات التخفيف الثاني إليو, وتم التحضين لمدة  10من الوسط في فلاسك معقم, وتم اضافة 

وحضن  Nutrient Brothاليوم التالي تم تمقيحو من الوسط  وصب في أطباق, وفي Manitol Salt Agarنفس الوقت تم تحضير الوسط 
 مْ وبعد ظيور المستعمرات تم اجراء الفحوصات اللازمة عمييا لمتأكد منيا . 37ساعة عمى درجة  24لمدة 

 تشخيص الاحياء المجهرية 
 الفحص المظهري 

 ي.تضمن الفحص شكل المستعمرة, وقطرىا, ولونيا, وخواصيا عمى الوسط الزرع    
 الفحص المجهري: 

( ومزجت مع قطرة ماء مقطر عمى شريحة زجاجية, Loopتم اجراء الفحص بأخذ مسحة من المستعمرات باستعمال ناقل جرثومي )    
 John andوفرشت, وتركت لكي تجف, ثم مررت عمى الميب وبعدىا صبغت بصبغة كرام لمتعرف عمى شكل الخلايا ونوع اصطباغيا )

Lansing,1996) يث تم استعمالح ( محاليل صبغة كرام الموصوفة من قبلSusan and Fredrick,1992). 
  الاختبارات الكيميوحيوية:

 : Catalase Testاختبار الكتاليز  
 من قبلباستخدام كاشف الكتاليز حسب الطريقة المقترحة  أجري الاختبار لمتعرف عمى قابمية العزلات الجرثومية عمى انتاج انزيم الكتاليز    

(Baron and Fingold ,1994)  اذ نقمت مستعمرة فتية عمى شريحة زجاجية نظيفة ومعقمة وتم اضافة قطرة من كاشف بيروكسيد
% وباستخدام عيدان خشبية ثم مزج الكاشف مع المستعمرة حتى ظيور الفقاعات التي تدل عمى ايجابية الفحص 3بتركيز  H2o2الييدروجين 

(Alfred,2005. ) 
   Oxidase Testار الاوكسديز اختب
تم ترطيب قطعة من ورق الترشيح بقطرات من محمول كاشف الاوكسديز, وىو رباعي مثيل بارافنمين ثنائي امين ثنائي ىيدروكمورايد بتركيز     

سجمت النتيجة الموجبة بواسطة قضيب زجاجي عمى الورقة, و  % المحضر حديثاً وأضيفت اليو كمية قميمة من خلايا الجراثيم من المستعمرة1
 (.Alfred,2005بتغير المون الى الأزرق أو البنفسجي خلال لحظات قميمة )



 ( 2141)  –(  2( العدد )  41مجلة جامعة تكريت للعلوم الزراعية  المجلد ) 

ISSN-1813-1646 

222 
 

  Urease Testاختبار اليوريز  
لكاربون تم اجراء ىذا الاختبار لمتحري عن قابمية البكتريا عمى انتاج انزيم اليوريز الذي يعمل عمى تحميل اليوريا الى امونيا وثاني اوكسيد ا     

 24ذ لقحت الانابيب الحاوية عمى وسط اكار اليوريا المائل بالمستعمرات الفتية وذلك بالتخطيط عمى السطح المائل وحضنت الأنابيب لمدة إ
مْ إذ دل تحول لون الوسط من الأصفر الى الوردي عمى ايجابية الفحص اذ تتغير الدالة الحامضية لموسط الى القاعدية 37ساعة عمى درجة 

 (.1975وآخرون , Cruickshankمونيا المتكونة )بفعل الا
  Coagulase Testاختبار التجمط  

تم اجراء ىذا الاختبار بطريقة الشريحة الزجاجية إذ تم وضع قطرة من المحمول الممحي عمى شريحة زجاجية نظيفة ثم نقل إلييا القميل من      
ة من بلازما دم الانسان إذ ان الجراثيم المنتجة لانزيم التجمط المرتبط أعطت المستعمرات الجرثومية, ومزجت جيداً وبعد ذلك أضيفت قطر 

 (.1996وآخرون , Colleeثانية ) 15تجمعاً خلال 
 اختبار تخمر المانيتول 

درة مْ لاختبار ق 37ساعة عمى درجة  24بالعزلات الجرثومية وحضنت لمدة  Manitol Salt Agarأجري ىذا الاختبار بتمقيح وسط      
%( واختبار قدرتيا عمى تخمير سكر المانيتول إذ سجمت النتيجة الموجبة لتخمير سكر المانيتول 7العزلات عمى النمو بتراكيز ممحية عالية )

 (. Alfred,2005بتحول لون الوسط من الاحمر الى الأصفر وذلك لانخفاض الدالة الحامضية )
  Hemolysin Prodaction Testاختبار انتاج الهيمولايسين 

حضر الوسط باضافة دم و  زرعت العزلات المراد اختبار قابميتيا عمى انتاج الانزيم المحمل لمدم بطريقة التخطيط عمى وسط اكار الدم,     
مْ ثم 45دقيقة المبرد الى درجة حرارة  15بار لمدة  15مْ وضغط 121المعقم بدرجة حرارة  Blood Base Agar% الى وسط 5بشري بنسبة 

مْ إذ ان النتيجة الموجبة كانت بشكل تحمل وظيور منطقة  37ساعة عمى درجة  24وحضنت لمدة مط الوسط مع الدم وصب في الأطباق .خ
وآخرون ,  Nesterفي حالة التحمل الجزئي حول المستعمرات ) حول المستعمرات شفافة في حالة التحمل الكامل أو عمى شكل حزام أخضر

2001.) 
 Carbohydrate Fermeutation Test  اربوهيدراتاختبار تخمر الك

وحضنت عمى  (.Macfaddin ,2000حضر ىذا الوسط وفق ما جاء في )و  لقحت العزلات في أنابيب حاوية عمو وسط تخمر الكاربوىيدرات,
 (.1994وآخرون,  Baron and Fingoldساعة, ودل تغير لون الوسط من الأحمر إلى الأصفر عمى ايجابية الاختبار ) 24مْ لمدة  37
 

 النتائج والمناقشة 
 نتائج فحوصات تجمد الخبز

 Degree of Hardnessتقدير درجة التصمب 
( 1(. ويبين الجدول )2008وآخرون , (Gomezيعد ىذا الاختبار من أىم الطرق المستخدمة في متابعة تجمد الخبز, والأكثر استعمالًا      

ساعة , إذ يلاحظ من الجدول وجود  72, 48, 24, 2مستعممة في الدراسة وخلال فترات الخزن متوسطات درجة تصمب لب أنواع الخبز ال
فروق معنوية بين متوسطات تصمب لب الصمون الكيربائي الدائري والاسطواني من جية, وبين الصمون الحجري, وخبز القالب من جية 

ممم عمى التوالي,  19.500,19.250ذ كان متوسط درجة التصمب فييما  اخرى وكان أكبر مقدار لمتصمب في لب الصمون الكيربائي بنوعيو إ
ممم عمى التوالي, ويلاحظ ان درجة التصمب تزداد بزيادة  12.667,  12.417وأقل الأنواع تصمباً كان الصمون الحجري, وخبز القالب وكان 

( )لمصمون الكيربائي الدائري والاسطواني  1984بد الرضا )مدة الخزن لجميع أنواع الخبز المدروسة, وقد اتفقت ىذه النتائج مع دراسة ع
 Lodi)العربي والشرائح والصامولي( وكذلك مع ما توصل إليو( من خلال دراستو عمى أنواع الخبز 2005والحجري( ومع ما توصل إليو العبد )

بب زيادة تصمب لب الخبز أثناء التخزين تعود الى ( أثناء دراستو عمى تصمب لب أنواع الخبز من دون اضافة المواد المحسنة. إن س2006) 
( في الخبز الطازج الى الحالة المتبمورة Amorphouse( وتحولو من الحالة غير المتبمورة )Retorgradation Starchظاىرة ارتداد النشأ )

(Crystalline( أثناء التخزين )Farhat , وقد عزاىا البعض الى انخفاض نسبة الرط2000وآخرون )( وبة في المبBeMiller  ,2007.) 
مع فحص نسبة الرطوبة في القشرة, وبمعامل  ارتباط موجب وجود طريقة متابعة درجة تصمب المب لأنواع الخبز المدروسة ثبتت نتائجوأ    

, وقياس العكارة, والتشرب, في حين أظيرت ارتباطاً سالباً مع تقدير نسبة الرطوبة في المب, ومع قياس الايصالية الكيربائية 0.642ارتباط 
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,  -0.475,  -0.226,  -0.440, - 0.295, - 0.327, - 0.400وحجم الراسب, والاس الييدروجيني, والتقييم الحسي, وبمعامل ارتباط 
 عمى التوالي . -0.506

 ((mmختمفة بوحدات ( متوسطات درجة تصمب لب انواع الخبز المخزنة لفترات م1جدول )

 المتوسط العام  فترات الخزن )ساعة( نوع الخبز
 72 48 24 2 لنوع الخبز

 صمون كهربائي دائري
A 

10.000 

0.000+ 
 

18.667 
0.577+ 

22.667 
0.577+ 

26.667 
0.577+ 

19.500 

A 

 صمون كهربائي اسطواني
B 

8.333 
0.577+ 
 

18.000 
0.000+ 

22.667 
0.577+ 

28.000 
1.000+ 

19.250 

A 

 صمون حجري
C 

7.333 
0.577+ 
 

10.000 
0.000+ 

14.333 
0.577+ 

18.000 
0.000+ 

12.417 

B 

 خبز القالب )لوف(
D 

5.000 
0.000+ 
 

10.333 
0.577+ 

17.000 
0.000+ 

18.333 
0.577+ 

12.667 

B 

 7.667 متوسط فترات الخزن

d 
14.250 

c 
19.167 

b 
22.75 

a 
 

  p> 0.05لسطر الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى *الاحرف الصغيرة المتشابهة في ا
  p> 0.05**الاحرف الكبيرة المتشابهة في العمود الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 

 
   Swelling Powerتقدير قوة التشرب في المب 

ساعة. وتبين  72, 48, 24, 2بز المستعممة في الدراسة, وخلال فترات الخزن ( متوسطات قوة تشرب لب أنواع الخ2يوضح الجدول )     
ن النتائج عدم وجود فروق معنوية بين الصمون الكيربائي الدائري, والصمون الكيربائي الاسطواني, إذ كان متوسط نسبة التشرب في المب ليذي

عنوية بين متوسطات قوة التشرب في الصمون الحجري, وخبز % عمى التوالي, في حين كانت ىناك فروق م 1.332,  1.331النوعين 
 % عمى التوالي. 1.694,  1.207,   1.429القالب, والرغيف المحمي فقد كانت متوسطات  نسبة التشرب في ىذه الأنواع  

ع المدروسة إذ كانت متوسطات كذلك يلاحظ من الجدول أن نسبة التشرب في المب تنخفض تدريجياً مع زيادة مدة الخزن ولجميع الأنوا      
% عمى التوالي, وكانت ىناك فروق معنوية في متوسط مدد الخزن لمخبز  1.209,  1.254, 1.358, 1.774مدد الخزن خلال ىذا الفحص 

(. 2009ساعة وىذا يتفق مع دراسة بوقس ) 72, 48ساعة في حين لم تكن ىناك فروق معنوية بين مدتي الخزن  24الطازج, والمخزون لمدة 
( خلال متابعة نسبة تشرب المب خلال أربعة أيام من 2013) and  Behzad  Hojjatiوكذلك اتفقت نتائج ىذه الدراسة مع ما توصل اليو

% في اليوم الثالث  13.2% في اليوم الثاني من الخزن وبنسبة  13.3الخزن فقد ذكر أن الانخفاض في نسبة تشرب المب يحصل بنسبة 
( أنو بزيادة مدة الخزن سوف تقل قابمية المب عمى الاحتفاظ بالمحتوى المائي بسب 2007) BeMillerوذكر  . اليوم الرابع% في 7وبنسبة 

دوث حدوث ظاىرة ارتداد النشأ الى الحالة المتبمورة, وىجرة الماء من المب الى القشرة, أي كمما انخفضت نسبة التشرب في المب فإنو يزداد ح
تأثير إضافة ىلام الكايتوسان عمى الصفات الريولوجية, والحسية, ( في دراستيم عمى 2011.ولقد ذكرت سممان وآخرون )ظاىرة التجمد 

%   186.45والخزنية لموف أن نسبة التشرب في الموف القياسي دون اضافات واثناء الحفظ لمدة ثلاثة أيام في درجة حرارة الغرفة كانت 
%أثناء الحفظ في الثلاجة, وكما ىو معروف أن افضل درجات الحفظ لحدوث التجمد ىو  150.80ى وكانت وانخفضت النسبة عن ذلك المستو 

% في حالة التجميد . وقد اتفقت نتائج الدراسة مع ما توصل إليو عبد الرضا  171.35الحفظ عمى درجة حرارة الثلاجة في حين كانت 
الاسطواني,  والحجري, والرغيف فقد ذكر أن متوسط نسب التشرب ليذه الأنواع عمى ( في دراستو عمى الصمون الكيربائي الدائري, و 1984)

% خلال المدد  1.44,  1.62,  1.86,  2.25,  2.94% وذكر أن متوسط مدد الخزن ليذه الأنواع  1.39,  1.90,  2.58,  2.21التوالي 
 ساعة عمى التوالي. 4,8,24,48,72
مع طريقة تقدير نسبة الرطوبة في المب, وتقدير  ارتباط موجب وجود شرب في المب في متابعة تجمد الخبزطريقة تقدير قوة الت ثبتت نتائجوأ

 0.454,  0.861,  0.015حجم الراسب في عالق المب المائي, وتقدير الاس الييدروجيني, والتقييم الحسي, وتقدير العكارة, وبمعامل ارتباط 
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ارتباطاً سالباً مع طريقة تقدير نسبة الرطوبة في القشرة ومع تقدير الايصالية الكيربائية وبمعامل عمى التوالي وارتبطت  0.203,  0.463, 
 عمى التوالي.  - 0.143, - 0.193ارتباط 

 ( متوسطات قوة تشرب لب انواع الخبز المخزنة لفترات مختمفة )%(2جدول )

 المتوسط العام (فترات الخزن )ساعة نوع الخبز
 72 48 24 2 لنوع الخبز

 صمون كهربائي دائري
A 

1.797 

0.0153+ 

1.257 

0.0850+ 

1.150 
0.0200+ 

1.120 
0.0100+ 

1.331 

C 

 صمون كهربائي اسطواني
B 

1.807 
0.0351+ 

1.283 
0.0115+ 

1.126 
0.0058+ 

1.113 
0.0058+ 

1.332 

C 

 صمون حجري
C 

1.787 
0.0058+ 

1.400 
0.0500+ 

1.283 
0.0153+ 

1.247 
0.0153+ 

1.429 

B 

 خبز القالب )لوف(
D 

1.673 
0.0058+ 

1.080 
0.020+ 

1.040 
0.0005+ 

1.033 
0.0058+ 

1.207 

D 

 رغيف محمي
E 

1.807 
0.0058+ 

1.770 
0.0100+ 

1.670 
0.040+ 

1.530 

0.040+ 

1.694 

A 

 1.774 متوسط فترات الخزن

a 

1.358 

b 
1.254 

c 
1.209 

c 

 
 

  p> 0.05الصغيرة المتشابهة في السطر الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى *الاحرف 
  p> 0.05**الاحرف الكبيرة المتشابهة في العمود الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 

 
   Moistureتقدير نسبة الرطوبة في المب والقشرة 

ازج ويستمر ىذا الاختلاف أثناء تجمد الخبز, لأن لقد أظيرت نتائج الفحوصات اختلافاً بين المحتوى الرطوبي في لب وقشرة الخبز الط    
 الانخفاض الحاد في المحتوى الرطوبي لمب عند الخزن يقابمو زيادة طفيفة في رطوبة القشرة. 

( يبينان أىم التغيرات التي تحصل في المحتوى الرطوبي لمب وقشرة الخبز الطازج عند الخزن, وخلال مدد 4( و )3والجدولان رقم )    
 ساعة عمى التوالي. 24,48,72,  2ظالحف
( أن نسبة الرطوبة في لب )الصمون الكيربائي الدائري, والاسطواني, والحجري, وخبز القالب, والرغيف المحمي( 3ويلاحظ من الجدول )     

النسبة بشكل كبير % عمى التوالي وقد انخفضت ىذه  31.167, 42.497,37.997, 41.830, 41.167الطازج المستعمل في الدراسة كانت 
% عمى التوالي في حين لم يكن الانخفاض  26.167,  36.997, 34.160, 38.830, 38.993ساعة من الخزن, وأصبحت  24بعد مرور 

فقد كان تأثير متوسط مدد الخزن عمى ىذا الفحص  ساعة من الخزن وانما كان بشكل أبطأ من ذلك. 72,  48بيذا المقدار بعد مرور 
 He and Ponte% خلال مدد الخزن المذكورة, وقد اتفقت ىذه النتائج مع ما توصل إليو  31.029,  32.862,  35.029,  38.932

ساعة من الخزن, وبالتالي سوف تتباطئ  48( المذين بينا أن الفرق في المحتوى الرطوبي بين المب والقشرة أصبح قميلًا بعد مرور 1990)
شرة داخل الخبز . يلاحظ كذلك من الجدول أنو لا توجد فروق معنوية بين متوسطات نسبة الرطوبة في ىجرة, وحركة الماء من المب الى الق

% عمى التوالي في حين كانت ىناك  38.370,  38.039المب لمصمون الكيربائي الدائري, والاسطواني فقد كانت النسبة في ىذين النوعين 
% عمى  25.498,  36.289,  34.120ري, وخبز القالب, والرغيف, وكانت النسبة فروق معنوية مع الأنواع الأخرى وىي الصمون الحج

( أن المحتوى الرطوبي في قشرة جميع الأنواع المدروسة تزداد بزيادة مدة الخزن فقد كان تأثير متوسط مدد 4التوالي ويلاحظ من الجدول )
مدد الحفظ المذكورة, وكذلك لم تكن ىناك فروق معنوية بين % خلال  33.787,  32.247,  31.622,  30.079الخزن عمى ىذا الفحص 

% وكانت  32.78,  32.206متوسط نسبة الرطوبة في قشرة الصمون الكيربائي والدائري, فقد كانت نسبة الرطوبة في قشرة ىذين النوعين 
% عمى التوالي وقد كانت  29.955,  33.496ىناك فروق معنوية مع الصمون الحجري وخبز القالب, وكان متوسط نسبة الرطوبة فييا 

( الذي عزا الاختلافات الحاصمة بين نسب الرطوبة في لب وقشرة أنواع الخبز الطازج 1984النتائج متقاربة مع ماتوصل إليو عبد الرضا )
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( بالنسبة 2006)  Lodiإليووالمخزون التي درسيا الى الطرق المستعممة في تصنيع كل نوع من ىذه الأنواع وكذلك اتفقت النتائج مع دراسة 
 (.2009وآخرون ) Kotancilar( و 2008) Kotancilarلممحتوى الرطوبي في خبز الحنطة الطازج, واتفقت كذلك مع دراسة 

 
 ( متوسطات المحتوى الرطوبي لمب انواع الخبز المخزنة لفترات مختمفة )%(3جدول )

 وع الخبزن
 المتوسط العام فترات الخزن )ساعة(

 72 48 24 2 لنوع الخبز 

 صمون كهربائي دائري
A 

41.167 

0.835+ 

38.993 

0.335+ 

36.830 
0.500+ 

35.167 

0.165+ 
38.039 

A 

 صمون كهربائي اسطواني
B 

41.830 
0.170+ 

38.830 
1.170+ 

37.160 
1.500+ 

35.660 
0.0004+ 

38.370 

A 

 صمون حجري
C 

42.497 
0.165+ 

34.160 
1.500+ 

30.993 
0.335+ 

28.830 
0.170+ 

34.120 

C 

 خبز القالب )لوف(
D 

37.997 
0.335+ 

36.997 
0.665+ 

35.830 
0.500+ 

34.330 
0.670+ 

36.289 

B 

 رغيف محمي
E 

31.167 
0.835+ 

26.167 
0.165+ 

23.497 
0.165+ 

21.160 
0.500+ 

25.498 

D 

 38.932 متوسط فترات الخزن

a 

35.029 

b 
32.862 

c 
31.029 

d 

 
 

  p> 0.05*الاحرف الصغيرة المتشابهة في السطر الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 
  p> 0.05**الاحرف الكبيرة المتشابهة في العمود الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 

 
 شرة انواع الخبز المخزنة لفترات مختمفة )%(( متوسطات المحتوى الرطوبي لق4جدول )

 المتوسط العام  فترات الخزن )ساعة( نوع الخبز
 72 48 24 2 لنوع الخبز

 صمون كهربائي دائري
A 

30.167 

0.165+ 

32.000 

0.0006+ 

32.497 
0.165+ 

34.160 
0.500+ 

32.206 

B 

 صمون كهربائي اسطواني
B 

29.660 
1.000+ 

31.160 
0.500+ 

32.330 
0.0001+ 

35.160 
0.500+ 

32.078 

B 

 صمون حجري
C 

31.993 
0.335+ 

33.830 
0.170+ 

33.830 
0.170+ 

34.330 
0.0002+ 

33.496 

A 

 خبز القالب )لوف(
D 

28.497 
0.165+ 

29.497 
0.165+ 

30.330 
0.0004+ 

31.497 
0.165+ 

29.955 

C 

 30.079 متوسط فترات الخزن

d 

31.622 

c 
32.247 

b 
33.787 

a 

 
 

  p> 0.05*الاحرف الصغيرة المتشابهة في السطر الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 
  p> 0.05**الاحرف الكبيرة المتشابهة في العمود الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 

 
( من خلال متابعتو لمتغيرات في محتوى الرطوبة خلال أربعة أيام من 2013) and Behzad  Hojjatiوقد اتفقت النتائج مع ما توصل إليو

%  7.4,  13.9ساعة من الخزن, وينخفض بمقدار  24% بعد مرور  17.7إذ ذكر أن الانخفاض في مستوى الرطوبة يكون بمقدار  الخزن
ساعة وقد عزا ذلك الى سببين الأول ىو أنو توجد فروقات في نسبة الرطوبة بين المب والقشرة تبعاً لقانون التدرج في  72, 48بعد مرور 
( فانو سوف تنتقل الرطوبة من المنطقة ذات التركيز العالي, وىي المب الى المنطقة ذات التركيز concentration gradient lawالتركيز) 

 الواطئ, وىي القشرة داخل الخبز وفقاً لمتدرج في الضغط التناضحي, ويستمر ىذا الانتقال خلال مدة الخزن حتى الوصول الى حالة توازن في
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ندىا سوف يتوقف ىذا الانتقال.والسبب الثاني ىو التغيرات التي تحدث في قوام الخبز أثناء التخزين الذي يؤدي الرطوبة بين المب والقشرة, وع
قييم الى تغير حالة الماء في الخبز, ويجعميا عمى ىذا النحو ولقد أظيرت قيم متوسطات نسبة الرطوبة في المب ارتباطاً موجباً مع اختبار الت

عمى التوالي في حين كان الارتباط سالباً مع  0.204,  0.407,  0.604ية الكيربائية والعكارة, وبمعامل ارتباط الحسي ومع اختبار الايصال
عمى التوالي بينما أظيرت  -0.089, - 0.008,  -0.580نسبة الرطوبة في القشرة ومع حجم الراسب والاس الييدروجيني وبمعامل ارتباط 

 س ذلك .متوسطات نسبة الرطوبة في القشرة عك
 

 (PHتقدير الاس الهيدروجيني )
( عدم وجود فروق معنوية بين متوسطات مدد الخزن لجميع أنواع الخبز 5لقد أظيرت نتائج ىذا الفحص حسب ما ىو مبين في الجدول )    

عمى التوالي,  5.668,  5.690,  5.717,  5.763ساعة إذ كانت قيميا كالتالي  72, 48,  ,24,  2المستعمل في الدراسة خلال المدد 
ولكنيا انخفضت بصورة قميمة مع زيادة مدة الخزن . وكذلك لم تكن ىناك فروق معنوية بين الصمون الكيربائي الدائري, والاسطواني من جية 

اخرى  وبين الصمون الحجري, وخبز القالب, والرغيف المحمي من جية 5.654,  5.641حيث كان متوسط الاس الييدروجيني ليذين النوعين 
 عمى التوالي. 5.733,  5.769,  5.751وكانت القيم ليا 

لقد أشارت بعض الدراسات الى أنو يمكن متابعة التغيرات الحاصمة في النشأ باستخدام فحص الاس الييدروجيني من خلال دراسة تأثير     
وأخرون   Beck( ولقد ذكر Muhrbeck and Eliasson ,1987درجة الحموضة, والقوة الايونية عمى خصائص المواد اليلامية لمنشأ )

( يمكن أن يستخدم في متابعة  ظاىرة ارتداد النشأ من الحالة غير المتبمورة الى حالة التبمور أو تجمد PH( ان الاس الييدروجيني )2010)
,  والحجري, والرغيف فقد ذكر أنو لا ( لمصمون الكيربائي الدائري, والاسطواني1984الخبز .ولقد اتفقت ىذه النتائج مع دراسة عبد الرضا )

ني يوجد تأثير ثابت عمى قيم ىذا الاختبار, ولم تظير فروق معنوية عند فترات الحفظ المختمفة, وقد عزا الاختلافات في قيم الاس الييدروجي
( ومع ما 2007ن )و ر وآخ Schoberبين الأنواع التي درسيا الى ظروف التخمير المتبعة في كل نوع من الأنواع. وكذلك اتفقت مع دراسة 

(.وقد أظير ىذا الفحص المستعمل في متابعة تجمد الخبز ارتباطاً موجباً مع طريقة تقدير حجم 2009واخرون )  Kotancilarتوصل اليو 
 ى التوالي.عم 0.356,  0.204,  0.365,  0.390الراسب, والتقييم الحسي, والايصالية الكيربائية, وقياس العكارة, وبمعامل ارتباط 

 
 ت مختمفة( متوسطات الاس الهيدروجيني لمب انواع الخبز المخزنة لفترا5جدول )

 المتوسط العام  فترات الخزن )ساعة( نوع الخبز
 72 48 24 2 لنوع الخبز

 صمون كهربائي دائري
A 

5.680 

0.0300+ 

5.637 

0.0651+ 

5.627 
0.0751+ 

5.620 

0.0800+ 
5.641 

B 

 صمون كهربائي اسطواني
B 

5.697 
0.0153+ 

5.647 
0.0551+ 

5.640 
0.0600+ 

5.630 
0.0600+ 

5.654 

B 

 ون حجريصم
C 

5.830 
0.0200+ 

5.757 
0.0058+ 

5.727 
0.0058+ 

5.690 
0.0100+ 

5.751 

A 

 خبز القالب )لوف(
D 

5.817 
0.0153+ 

5.797 
0.0058+ 

5.757 
0.0153+ 

5.707 
0.0153+ 

5.769 

A 

 رغيف محمي
E 

5.790 
0.00002+ 

5.747 
0.0058+ 

5.700 
0.00003+ 

5.693 
0.0058+ 

5.733 

A 

 5.763 متوسط فترات الخزن

a 

5.717 

a 
5.690 

a 
5.668 

a 

 
 

  p> 0.05*الاحرف الصغيرة المتشابهة في السطر الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 
  p> 0.05**الاحرف الكبيرة المتشابهة في العمود الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 
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 Volume of Sedimentتقدير حجم الراسب في عالق المب المائي 
( متوسطات حجم الراسب في عالق المب المائي لأنواع الخبز المدروسة, وخلال مدد الخزن 6أظيرت النتائج من خلال الجدول )

متابعة التغيرات التي تحدث في النشأ أثناء الخزن المشار إلييا سابقا.يمكن استخدام طريقة تقدير حجم الراسب في عالق المب المائي في 
( ويتضح من الجدول أن حجم الراسب Industrial Uses Of Starch and its Derivatives ,1976وبالتالي قياس التجمد في الخبز )

ساعة كان  2الخزن بعد  ساعة إذ وجد أن متوسط مدد 24لجميع أنواع الخبز المدروسة ينخفض مع زيادة مدة الخزن وخصوصا بعد مرور 
ساعة من  72و 48مل في حين لم يكن الانخفاض بيذا المقدار بعد مرور  43.134ساعة وأصبح  24مل وانخفض بعد مرور  47.200

مل عمى التوالي اي انو كانت ىناك فروق معنوية لمتوسط مدد الخزن بعد مرور اليوم الأول, ولم توجد  40.067,  41.267الخزن وكان 
 فروق في اليومين الاخيرين.ىناك 
 72مل بعد  41.667مل عندما كان طازجاً الى  51.667وكان أكبر مقدار للانخفاض في الصمون الحجري إذ انخفض حجم الراسب من    

ربائي ساعة من الخزن, وكالعادة لم يكن لدور شكل الرغيف تاثير واضح عمى ىذا الفحص إذ لم تكن ىناك فروق معنوية بين الصمون الكي
مل عمى التوالي في حين أظير الفحص فروقات  41.833,  41.667الدائري, والاسطواني, إذ كان متوسط حجم الراسب ليذين النوعين 
 ( لأنواع الخبز التي درسيا.1984معنوية بين الأنواع الأخرى وقد اتفقت النتائج مع دراسة عبد الرضا )

,  0.861ختبار نسبة التشرب في المب, والاس الييدروجيني, والتقييم الحسي, وبمعامل ارتباط ولقد أظير ىذا الفحص ارتباطاً موجباً مع ا
عمى التوالي وأظير ارتباطاً سالباً مع فحص التصمب, ونسبة الرطوبة في المب, والايصالية الكيربائية, وفحص العكارة,  0.176,  0.390

 تواليا. -0.199,  -0.511,  -0.089,  -0.226وبمعامل ارتباط 
 

 لق المب المائي لانواع الخبز المخزنة لفترات مختمفة بوحدات )مممتر(( متوسطات حجم الراسب في عا6جدول )

 المتوسط العام  فترات الخزن )ساعة( نوع الخبز
 72 48 24 2 لنوع الخبز

 صمون كهربائي دائري
A 

45.667 

0.577+ 

41.667 

0.577+ 

40.000 
0.0005+ 

39.333 
0.577+ 

41.667 

C 

 صمون كهربائي اسطواني
B 

45.000 
0.0002+ 

42.000 
0.0001+ 

41.000 
0.0002+ 

39.333 
0.577+ 

41.833 

C 

 صمون حجري
C 

51.667 
0.577+ 

46.667 
0.577+ 

43.667 
0.577+ 

41.667 
0.577+ 

45.917 

B 

 خبز القالب )لوف(
D 

42.667 
0.577+ 

36.667 
0.577+ 

35.667 
0.577+ 

35.000 
0.0003+ 

37.500 

D 

 رغيف محمي
E 

51.000 
0.00+ 

48.667 
0.00+ 

46.000 
0.0001+ 

45.000 
0.0002+ 

47.667 

A 

 47.200 متوسط فترات الخزن

a 

43.134 

b 
41.267 

c 
40.067 

c 

 
 

  p> 0.05*الاحرف الصغيرة المتشابهة في السطر الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 
  p> 0.05قات معنوية بينها بمستوى **الاحرف الكبيرة المتشابهة في العمود الواحد تعني عدم وجود فرو 

 
 Sensory evaluation  التقييم الحسي

يعد ىذا الفحص من أىم الفحوصات المستعممة في قياس تجمد الخبز أثناء الخزن الى جانب فحص الصلابة, وذلك لعلاقتيما المباشرة     
ويبين الجدول  (.2005وآخرون , Fiszman) بساطتو, وانخفاض تكمفتو وكذلك علاقتو المباشرة مع تيبس الخبزبقبول المستيمك اضافة الى 

( درجات 6( متوسطات قيم التقييم الحسي لنماذج الخبز المدروسة وخلال مدد الخزن المشار إلييا سابقاً, ولقد أعطيت لمخبز الطازج جداً  )7)
وأظيرت  . درجة واحدة فقط ( درجات وىكذا تتناقص درجات التقييم كمما انخفضت درجة الطزاجة إذ يعطي الخبز المتجمد جداً 5أما الطازج )

 النتائج انخفاض قيم متوسطات التقييم الحسي لجميع أنواع الخبز المدروسة مع زيادة مدة الخزن إذ كانت متوسطات مدد الخزن لأنواع الخبز
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( و 2009) Bize(و 1984ساعة تواليا وىذا يتفق مع دراسة عبد الرضا ) 2,24,48,72خلال المدد  2.557,  3.400,  4.595,  5.570
Moazzezi ( وكان الانخفاض في قيم التقييم الحسي بمقدار أقل في خبز القالب إذ انخفضت القيمة من 2012وآخرين )درجات في الخبز  6
ساعة, وىذا يدل عمى أن ىذا النوع لم يتجمد بعد مرور ثلاثة أيام من الخزن في حين أظير  72درجات بعد مرور  4.503الطازج الى 

ساعة, وىذا يدل عمى ان ىذا النوع كان متجمداً جداً  72درجات بعد مرور  1.500ري انخفاضاً واضحاً في القيم إذ أعطيت لو الصمون الحج
حسي بعد الخزن لمدة ثلاثة أيام ولم تكن ىناك فروق معنوية بين الصمون الكيربائي الدائري, و الاسطواني, فقد كانت متوسطات قيم التقييم ال

عمى التوالي في حين كانت ىناك فروق معنوية بين الأنواع الأخرى . ولقد أظير ىذا الفحص ارتباطاً سالباً  4.175,  4.221ليذين النوعين 
 عمى التوالي.- 0.814و  -0.506مع فحص التصمب, ومع متوسط نسبة الرطوبة في القشرة, وبمعامل ارتباط 

 
 ( متوسطات قيم التقييم الحسي لانواع الخبز المخزنة لفترات مختمفة7جدول )

المتوسط العام  فترات الخزن )ساعة( نوع الخبز
 72 48 24 2 لنوع الخبز

 صمون كهربائي دائري
A 

5.950 

0.0500+ 

5.000 

0.0000+ 

3.483 
0.0764+ 

2.450 
0.1800+ 

4.221 

B 

 صمون كهربائي اسطواني
B 

5.917 
0.0764+ 

4.900 
0.1000+ 

3.550 
0.0500+ 

2.333 
0.1443+ 

4.175 

B 

 صمون حجري
C 

4.733 
0.0289+ 

3.250 
0.0500+ 

2.000 
0.0000+ 

1.500 
0.0500+ 

2.871 

D 

 خبز القالب )لوف(
D 

6.000 
0.0000+ 

5.327 
0.0252+ 

4.967 
0.0577+ 

4.503 
0.2210+ 

5.199 

A 

 رغيف محمي
E 

5.250 
0.0311+ 

4.500 
0.0511+ 

3.000 
0.0231+ 

2.000 
0.0223+ 

3.687 

C 

 5.570 متوسط فترات الخزن

a 

4.595 

b 
3.400 

c 
2.557 

d 

 
 

  p> 0.05*الاحرف الصغيرة المتشابهة في السطر الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 
  p> 0.05عمود الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى **الاحرف الكبيرة المتشابهة في ال

 
 قياس الايصالية الكهربائية 

ىو  Electrical Conductivityفحوصات الحديثة والميمة التي يمكن استخداميا في متابع تجمد الخبز وأن  يعد ىذا الفحص من ال     
الايصالية  مقياس لقدرة المادة عمى تمرير التيار الكيربائي فييا وغالباً ما تستخدم ىذه الطريقة لتحديد محتوى الرطوبة في المواد لذلك فإن قياس

( متوسطات قيم 8مقياساً دقيقاً لتقدير صلاحية الخبز وعمره الافتراضي. وقد أظيرت النتائج الواضحة في الجدول )الكيربائية لمب الخبز يعد 
وأشارت النتائج الى انخفاض  ساعة. 72, 48, 24, 2الايصالية الكيربائية لمحمول لب  أنواع الخبز المستعممة في الدراسة, وخلال الفترات 

لأنواع الخبز مع زيادة مدة الخزن فقد كانت ىناك فروق معنوية في متوسطات القيم  Electrical Conductivityقيم الايصالية الكيربائية 
في حين لم تكن ىناك فروق  ms/cm 2.963,  3.107ساعة إذ تراوحت القيم فييما عمى التوالي  24بين الخبز الطازج والخبز المخزون لمدة 

. ولقد كانت ىناك فروق معنوية بين انواع الخبز في ما عدا الصمون ms/cm  2.905د بمغت ساعة من الخزن, وق 48معنوية بعد مرور 
في حين تراوحت في أنواع الصمون الحجري, وخبز القالب,  ms/cm 2.907,  2.982الكيربائي الدائري والاسطواني إذ تراوحت القيم فييما 

 لي. عمى  التوا ms/cm 2.640,  3.813,  2.383والرغيف المحمي 
( ومع ما ذكره 2010وآخرين ) and Nagaraju  Chintan( ومع دراسة1997وآخرين ) Giovanelliولقد اتفقت ىذه النتائج مع دراسة     

Bales ( في دراستو فقد توصموا الى انخفاض قيم الايصالية الكيربائية وبشكل ممحوظ في أنواع الخبز التي درسوىا والمعبئة 2011واخرون )
ساعة من التخبيز ثم يبدأ المقدار  24وغير المعبئة خلال التخزين, وقد ذكروا أيضاً أن الانخفاض يكون أكبر ما يمكن بعد مرور  في أكياس

أيضاً قد اتفق مع دراستنا الحالية وقد عزوا ذلك الى محتوى الرطوبة, وحركتيا من المب الى القشرة حتى تصل الى  بالانخفاض تدريجياً وىذا
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ي, حالة التوازن بين المب والقشرة . ولقد أظير ىذا الفحص ارتباطاً موجباً مع نسبة الرطوبة في المب, والاس الييدروجيني, والتقييم الحس
في حين أظير ارتباطاً سالباً مع فحص التصمب, والتشرب, والمحتوى  0.855,  0.655,  0.204,  0.407ط والعكارة, وبمعامل ارتبا

 عمى التوالي. -0.511,  -0.761, - 0.143,  -0.327الرطوبي في القشرة, وحجم الراسب, وبمعامل ارتباط 
 

 (ms/cm( لانواع الخبز المخزونة لفترات مختمفة بوحدات )EC(  متوسطات قيم الايصالية الكهربائية )8جدول )

المتوسط العام  فترات الخزن )ساعة( نوع الخبز
 72 48 24 2 لنوع الخبز

 صمون كهربائي دائري
A 

3.200 

0.020+ 

2.960 

0.020+ 

2.923 
0.015+ 

2.843 
0.025+ 

2.982 

B 

 صمون كهربائي اسطواني
B 

3.1067 
0.0153+ 

2.9000 
0.010+ 

2.8600 
0.010+ 

2.7600 
0.010+ 

2.907 

B 

 صمون حجري
C 

2.6100 
0.1000+ 

2.4600 
0.0100+ 

2.3500 
0.0400+ 

2.1133 
0.0058+ 

2.383 

D 

 خبز القالب )لوف(
D 

3.9033 
0.0451+ 

3.8300 
0.0300+ 

3.7933 
0.0351+ 

3.7267 
0.0252+ 

3.813 

A 

 رغيف محمي
E 

2.7167 
0.0451+ 

2.6633 
0.0351+ 

2.5967 
0.0551+ 

2.5833 
0.0058+ 

2.640 

C 

 3.107 متوسط فترات الخزن

a 

2.963 

ab 
2.905 

ab 
2.805 

b 

 
 

  p> 0.05وقات معنوية بينها بمستوى *الاحرف الصغيرة المتشابهة في السطر الواحد تعني عدم وجود فر                         
  p> 0.05**الاحرف الكبيرة المتشابهة في العمود الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 

 
    Turbidityقياس العكارة    

وكذلك يمكن استخدامو في التعرف   Starch Retrogradationنوعياً لظاىرة ارتداد النشأ إن فحص العكارة يمكن أن يعطي وصفاً       
و  1997وآخرون , Jacobsonعمى تأثير التخزين عمى ىذه العممية وقد استخدمت من قبل العديد من الباحثين في ىذا المجال )

Błaszczyk , وقد استخدمت  2001وآخرون .)and Fortuna Sobolewska (2010 فحص العكارة )Turbidity   لقياس ارتداد النشأ
( 9ولقد أظيرت نتائج ىذا الفحص وفق ما ىو مبين في الجدول ) ( عمى العممية.MALTODEXTRINSوتأثير اضافة المالتودكستران )

 441.61,  540.20,  581.28,  698.41انخفاض متوسطات قيم العكارة لمحمول لب أنواع الخبز مع زيادة مدة الخزن فقد كانت ىذه القيم 
FTU  ولقد أظيرت  ساعة عمى التوالي إذ كانت ىناك فروق معنوية في كل مدة من مدد الخزن المشار إلييا. 72, 48, 24, 2خلال المدد

يربائي الدائري النتائج كذلك وجود فروق معنوية بين جميع أنواع الخبز المستعممة في الدراسة فقد كانت متوسطات قيم العكارة في الصمون الك
525.18 FTU  572.76والاسطواني FTU  234.93وفي الصمون الحجري كانت القيمة منخفضة فقد بمغت FTU  في حين ارتفعت القيمة

 في الرغيف المحمي. FTU 603.25بينما كانت  FTU 890.75في خبز القالب وبمغت 
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 (FTU(  متوسطات درجة عكارة لب انواع الخبز المخزونة لفترات مختمفة بوحدات )9جدول )

م المتوسط العا فترات الخزن )ساعة( نوع الخبز
 72 48 24 2 لنوع الخبز

 صمون كهربائي دائري
A 

703.00 

53.00+ 

551.70 

48.50+ 

488.00 
102.00+ 

358.00 
62.00+ 

525.18 

D 

 صمون كهربائي اسطواني
B 

787.33 
56.00+ 

544.00 
56.00+ 

510.00 
80.00+ 

449.70 
140.50+ 

572.76 

C 

 صمون حجري
C 

349.70 
21.50+ 

248.70 
22.50+ 

202.00 
13.00+ 

139.33 
4.51+ 

234.93 

E 

 خبز القالب )لوف(
D 

1000.0 
0.00+ 

917.00 
5.00+ 

906.00 
0.00+ 

740.00 
23.00+ 

890.75 

A 

 رغيف محمي
E 

652.00 
40.00+ 

645.00 
45.00+ 

595.00 
5.00+ 

521.00 
0.00+ 

603.25 

B 

 698.41 متوسط فترات الخزن

a 

581.28 

b 
540.20 

c 
441.61 

d 

 
 

  p> 0.05رة المتشابهة في السطر الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى *الاحرف الصغي
  p> 0.0**الاحرف الكبيرة المتشابهة في العمود الواحد تعني عدم وجود فروقات معنوية بينها بمستوى 

 
 نتائج الفحوصات الميكروبية
 Total count of aerobic bacteriaالعدد الكمي لمبكتريا الهوائية 

في أنواع الخبز المختمفة والمستعممة في  Nutrient Agar( الى معدل العدد الكمي لمبكتريا اليوائية وباستخدام الوسط 10يشير الجدول )     
حين ىذه الدراسة, وكذلك أنواع الطحين المستخدم في انتاج كل نوع من أنواع الخبز.وقد أظيرت نتائج تقدير المحتوى البكتيري في عينات الط

ع الأحياء والخبز وجود اختلافات في أعداد البكتريا بين الأنواع المختمفة, فقد كانت جميع أنواع الخبز الطازج بعد التخبيز خالية تماماً من جمي
التي تتحمل  المجيرية, ويعزى ذلك الى الحرارة العالية المستخدمة خلال عممية التخبيز التي تقضي عمى جميع الأحياء المجيرية عدا البكتريا

ساعة كان أكبر مقدار لمتموث البكتيري في خبز  24وبعد التخزين لمدة  . الحرارة العالية ولكن لم يظير الفحص وجود أي نوع من ىذه الانواع
x 10 73القالب فقد بمغت أعداد البكتريا فيو 

2
يحتوي عمى  خمية/ غم عمى الرغم من أن الطحين المستخدم في انتاج ىذا النوع من الخبز كان  

x 10 15أقل عدد من البكتريا بين أنواع الطحين, وأقل مقدار لمتموث بين أنواع الخبز كان في الرغيف المحمي فقد بمغ 
2
خمية /غم والذي   

x10 71احتوى الطحين المستخدم في انتاجو عمى أكبر عدد من البكتريا فقد كان 
2
 خمية /غم في حين كانت اعداد البكتريا في الصمون  

51x10ساعة من الخزن  24الكيربائي الدائري والاسطواني والصمون الحجري بعد 
x10 39و  2

2
x10 47و   

2
خمية/ غم عمى التوالي. وبعد   

تشخيص المستعمرات الموجودة في أنواع الخبز وجد أنيا تحتوي عمى ثلاثة أنواع من البكتريا وكانت أغمب تمك المستعمرات عصويات موجبة 
% أما النوع  25% وتمييا البكتريا الكروية الشكل التي أظيرت فحصاً موجباً لصبغة كرام والتي كانت بحدود 70وبنسبة تصل الى لصبغة كرام 

%. أما في الطحين فقد تصدرت البكتريا الكروية الموجبة لصبغة كرام  5الثالث فقد كانت عصويات سالبة لصبغة كرام التي كانت بحدود 
 % عصويات سالبة لصبغة كرام. 5% وظيرت  20وتمتيا البكتريا الكروية السالبة لصبغة كرام وبنسبة   % 75وبنسبة تصل الى 

10-10إن العدد الكمي لمبكتريا المسموح بتواجده في الخبز يتراوح بين 
خمية/غم, وأن أعداد البكتريا في جميع أنواع الخبز المستعمل في   3

( وقد اتفقت كذلك مع ما توصل 1984ساعة, وأن ىذه النتائج اتفقت مع دراسة عبد الرضا ) 24لمدة  الدراسة قد فاقت تمك الحدود عند الخزن
 ( .2011( وكذلك اتفقت مع دراسة الجميمي )2010وآخرون ) Bukarاليو 
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 ( اعداد البكتريا الهوائية / غم في انواع الخبز والطحين10جدول )

 نوع الخبز
 الخبز الطازج

 xأعداد المستعمرات)
10

 (/غم2

أعداد )عة سا 24الخبز بعد 
x 10المستعمرات

 (/غم2

 الطحين
 xأعداد المستعمرات)

10
 (/غم2

 Zero 51 29 صمون كهربائي دائري

 Zero 39 32 صمون كهربائي اسطواني

 Zero 47 25 صمون حجري

 Zero 15 71 الرغيف المحمي

 Zero 73 12 خبز القالب

 *الاعداد معدل لثلاث مكررات
 

  Total Coliform bacteriaالعدد الكمي لمبكتريا المعوية    
في الناتج   E.coliإن ىذا الفحص يعد مؤشراً عمى الظروف الصحية المتبعة في المخابز خلال التصنيع والتداول, ويشكل وجود بكتريا      

فانيا تشير الى أوجو القصور من ناحية مراقبة النظافة بالنسبة لمغذاء, وأن العدد الكمي النيائي مصدر قمق من الناحية الصحية, وكذلك 
100-10لمبكتريا المعوية المسموح بتواجده في الخبز يتراوح بين 

(.وقد أظيرت نتائج 2001وآخرون,   Deibel and Swansonخمية/غم. )  
عدم ظيور أي نمو  MacConkey Agar( وباستخدام الوسط الزرعي Coli Formالزرع الميكروبي لمتحري عن أعداد البكتريا المعوية )

 24ليذه البكتريا في أي نموذج من نماذج الطحين أو الخبز عمى اختلاف انواعيا, والتي تم جمعيا أثناء ىذه الدراسة حتى بعد الخزن لمدة 
( الذي عزا الانخفاض في بكتريا القولون الى حرارة التخبيز 1984ا )ساعة . وقد كانت ىذه النتائج بالنسبة لمخبز متقاربة مع دراسة عبد الرض

لى الطريقة المتبعة في سحب وجمع العينات . ولقد ذكر ميدي ) ( عند دراستو لتأثير 2012العالية التي تقتل معظم مجموعات ىذه البكتريا أوا 
x10 0.2وية في الطحين كانت بحدود المراحل التصنيعية عمى العدد الميكروبي أن العدد الكمي لمبكتريا المع

خمية/غم وكان العدد في مرحمة  3
x10 1.0العجن بحدود  

x10 0.8خمية/غم في حين كانت   3
في الناتج   E.Coliخمية/غم في مرحمة التشكيل وبمغ العدد الكمي لمبكتريا  3

x10 0.0النيائي, أي في الخبز  
يا التي تم الحصول عمييا من ثلاثة أفران في محافظة خمية/غم وفي جميع النماذج التي تم التحري عن 3

( 2003وآخرون ) Berghoferبغداد لم يظير اي نمو ليذا النوع من البكتريا, وىذا يتفق مع النتائج التي ظيرت في ىذا البحث. ولقد ذكر 
من العينات احتوت عمى ىذه البكتريا في حين  عند دراستو عن العدد الكمي لمبكتريا المعوية لمجموعة من عينات الطحين أن عينة واحدة فقط

 .E.coliلم تحتوي العينات الاخرى عمى أي نمو لبكتريا 
 Molds and Yeast  total countالعدد الكمي للاعفان والخمائر  

ت,  والمعدات, إن تموث الخبز بالأعفان والخمائر يحصل بعد لحظات من عممية الانتاج, وخاصةً التموث الذي يحصل بسبب الالا     
10 – 10وأن عدد الأعفان المسموح بتواجده في الخبز يتراوح بين  وعممية التداول غير السميمة

,  (Ambreen and Saminaخمية / غم  3
ة في ( أعداد الأعفان والخمائر / غم في أنواع الخبز والطحين المختمفة والمستعمم12( و )11( .وقد أظيرت النتائج المبينة في جدول )2009

 ىذه الدراسة .
فإن الشروط الميكروبية التي يجب توافرىا في الطحين  1998الصادر من وزارة الصحة العامة في رومانيا في عام  975ووفقاً لمتقييم رقم 

/غم وكذلك 100الخمائر والأعفان كانت بحدود المستعمل في انتاج الخبز والمعجنات  ليكون سميماً من الناحية الصحية بالنسبة  لاعداد 
 (.2005وآخرون,  viosen/غم )100بالنسبة لمخبز فانو يجب أن لا يتجاوز عدد الخمائر والأعفان فقط 

( أن الخبز الطازج لم يحتوي عمى أي نمو للأعفان والخمائر, وىذا يتفق مع ما ذكره العبد ) 12( والجدول  )11إذ يلاحظ من الجدول )     
شرائح, والعربي, والصامولي, فقد ذكر عدم وجود نمو فطري في الخبز ( في الدراسة التي قام بيا عمى عددٍ من أنواع الخبز ىي ال2005

ساعة من الخزن, وكانت أعمى نسبة تموث بالأعفان في الصمون الحجري  24الطازج في حين ظير التموث بالأعفان عمى أنواع الخبز بعد 
x10 6فقد بمغت  

x10 3ري والاسطواني إذ بمغ العدد خمية/ غم في حين كان العدد متقارب في الصمون الكيربائي الدائ 2
x10 2و  2

خمية/  2
x10 1غم لكل منيما عمى التوالي, وكان أقل مقدار لمتموث بالأعفان في خبز القالب إذ كان 

خمية / غم . وكذلك فقد أظير التموث بأعداد  2
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x10 2سطواني حيث بمغ الخمائر أعمى نسبة في الصمون الحجري وتساوى العدد بين الصمون الكيربائي الدائري والا
خمية/ غم لكل من  2

x10 1ىذين النوعين عمى التوالي, وكذلك كانت النسبة متساوية بين الرغيف المحمي, وخبز القالب إذ بمغت 
 خمية /غم  عمى التوالي . 2

 
 ( أعداد الأعفان / غم في أنواع الخبز والطحين11جدول )

 نوع الخبز
 الخبز الطازج

 xأعداد المستعمرات)
10

 (/غم2

عة سا 24الخبز بعد 
 xأعداد المستعمرات)

10
 (/غم2

 الطحين
 xأعداد المستعمرات)

10
 (/غم2

 Zero 3 6 صمون كهربائي دائري

 Zero 2 9 هربائي اسطوانيصمون ك

 Zero 6 7 صمون حجري

 Zero 2 13 الرغيف المحمي

 Zero 1 3 خبز القالب

 *الاعداد معدل لثلاث مكررات
 

 غم في أنواع الخبز والطحين ( اعداد الخمائر /12جدول )

 نوع الخبز
 الخبز الطازج

 xأعداد المستعمرات)
10

 (/غم2

عة اس 24الخبز بعد 
 xأعداد المستعمرات)

10
 (/غم2

 الطحين
 xأعداد المستعمرات)

10
 (/غم2

 Zero 2 5 صمون كهربائي دائري

 Zero 2 4 صمون كهربائي اسطواني

 Zero 3 5 صمون حجري

 Zero 1 7 الرغيف المحمي

 Zero 1 2 خبز القالب

 الاعداد معدل لثلاث مكررات*
x10 13أما بالنسبة لمطحين فكانت أعمى نسبة لمتموث بالأعفان في طحين الرغيف المحمي  إذ  بمغ العدد 

خمية /غم, وانخفضت النسبة في  2
x10 3طحين خبز القالب )الموف( وكانت 

خمية /غم في حين كانت النسبة متقاربة في باقي أنواع الطحين, وكذلك بالنسبة لأعداد الخمائر  2
الخبز بالنسبة  في الطحين فقد كانت أعمى نسبة في طحين الرغيف المحمي وأقل نسبة في طحين خبز القالب )الموف( وكانت جميع أنواع

( وقد فاقت أعداد الخمائر والأعفان في 2009)  Ambreen and Saminaلمحتواىا من الأعفان تقع ضمن المدى المسموح الذي ذكره 
التي يتحقق عندىا سلامة الغذاء من الناحية الصحية  1998وزارة الصحة العامة في رومانيا في عام الخبز والطحين الأعداد التي حددتيا 

( 2012( . وكذلك قد اتفقت ىذه النتائج مع دراسة ميدي )1984( وىذا يتفق مع دراسة عبد الرضا ) 2005وآخرون ) viosenتي ذكرىا وال
 بالنسبة لأعداد الأعفان والخمائر في كل من الخبز والطحين. 

 
  Spore former bacteriaاعداد البكتريا المكونة لمسبورات 

العدد الكمي لمبكتريا المكونة لمسبورات في الخبز والطحين عدم  ( الذي يبين13كما ىو واضح في الجدول )أوضحت نتائج ىذا الفحص      
نواعو ظيور أي نمو ليذا النوع من البكتريا في الخبز الطازج عمى الرغم من أن ىذا النوع من البكتريا يتحمل درجات الحرارة العالية, ومعظم أ

رة العالية جدا والمستخدمة في عممية التخبيز قد تقضي عمى جميع الأحياء المجيرية الموجودة في الخبز منتجة لمسموم, ولكن درجة الحرا
(. ويلاحظ من الجدول أن أعمى نسبة تموث بيذا النوع من البكتريا قد Ambreen&Samina)  ,2009الطازج, ومنيا ىذا النوع من البكتريا 

39x10ساعة من الخزن إذ بمغ  24ظير في الصمون الكيربائي الدائري بعد 
خمية /غم ,وجاء بعده خبز القالب )الموف( إذ كان العدد فيو  2

27x10
 خمية /غم. 2
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7x10وقد أظير الرغيف المحمي انخفاضاً في العدد إذ كان العدد فيو     
خمية /غم, وكانت النسبة متقاربة بين الصمون الحجري,  2

31x10ت أعمى نسبة تموث في طحين الصمون الحجري فقد بمغت والاسطواني أما بالنسبة لمطحين فقد ظير 
خمية /غم وجاء بعده طحين  2

29x10الصمون الكيربائي الاسطواني وبمغ 
15x10خمية /غم وأقل نسبة تموث كانت في طحين خبز القالب )الموف( إذ بمغ  2

خمية /غم وقد  2
 والطحين .( في الخبز 2012كانت ىذه النتائج متقاربة مع دراسة ميدي )

 
 ( اعداد البكتريا المكونة لمسبورات / غم في انواع الخبز والطحين13جدول )

 نوع الخبز
 

 الخبز الطازج
 xأعداد المستعمرات)

10
 (/غم2

ساعة  24الخبز بعد 
 xأعداد المستعمرات)

10
 (/غم2

 الطحين
 xأعداد المستعمرات)

10
 (/غم2

 Zero 39 22 صمون كهربائي دائري

 Zero 19 29 صمون كهربائي اسطواني

 Zero 21 31 صمون حجري

 Zero 7 19 الرغيف المحمي

 Zero 27 15 خبز القالب

 الاعداد معدل لثلاث مكررات*
 

 العدد الكمي لبكتريا العنقوديات الذهبية 
ريا العنقوديات الذىبية في عينات الخبز, والطحين ولم يظير أي نمو ليذه ( معدل الأعداد الكمية لبكت14أظيرت النتائج المبينة في الجدول )   

11x10ساعة بين  24البكتريا في الخبز الطازج وقد تراوحت أعدادىا في عينات الخبز بعد الخزن لمدة 
2 - 45x10

خمية غم وقد تراوحت  2
9x10أعدادىا في الطحين بين 

2 - 44x10
45x10لمتموث في خبز القالب )الموف(, وكانت خمية /غم . فقد ظيرت أعمى نسبة  2

خمية  2
42x10/غم, وجاء بعده الصمون الحجري 

خمية /غم ثم الصمون الكيربائي الدائري, وتلاه الاسطواني إذ بمغ العدد فييما عمى التوالي  2
39x10

31x10و  2
11x10خمية /غم,  وقد انخفض العدد في الرغيف المحمي إذ كان  2

 2011لنتائج مع دراسة الجميمي )خمية.واتفقت ا 2
(.وتم في البدء أخذ العينات التي أظيرت تخمر المانيتول, وأظيرت بعد الفحص المجيري أنيا بكتريا كروية ومكونة لتجمعات عنقودية 

ا يتفق مع ما ذكره وصبغت بصبغة كرام ,وقد أظيرت نتيجة الفحص بأنيا موجبة لصبغة كرام إذ انيا احتفظت بصبغة الكرستال البنفسجي, وىذ
Kirkan  ( أما نتائج الاختبارات الكيموحيوية فقد أظيرت العزلات بأنيا موجبة لفحص الكتاليز إذ أظيرت فقاعات الاوكسجين 2005وآخرون.)

بنفسجي  تتمون المستعمرات بمون % بيروكسيد الييدروجين وأعطت فحصاً سالباً لاختبار الاوكسديز إذ لم 3بعد اضافة قطرات من محمول 
 (. 2001ن )و وآخر  Brooksعمى ورق الترشيح المموث بمحمول كاشف الاوكسديز بعد عشر ثواني, وىذا يتفق مع 

 
 ( أعداد بكتريا العنقوديات الذهبية / غم في الخبز والطحين14جدول )

 نوع الخبز
 الخبز الطازج

 xأعداد المستعمرات)
10

 (/غم2

عة سا 24الخبز بعد 
 xاد المستعمراتأعد)

10
 (/غم2

 الطحين
 xأعداد المستعمرات)

10
 (/غم2

 Zero 39 27 صمون كهربائي دائري

 Zero 31 33 صمون كهربائي اسطواني

 Zero 42 23 صمون حجري

 Zero 11 44 الرغيف المحمي

 Zero 45 9 خبز القالب

 *الاعداد معدل لثلاث مكررات
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صات مقدرة البكتريا عمى انتاج انزيم اليوريز إذ انيا قد حولت لون وسط اليوريا اكار المائل من الأصفر الى المون وقد اظيرت ىذه الفحو 
( .وقد أظيرت الفحوصات 2011الوردي إذ تتحمل اليوريا الى أمونيا, وغاز ثنائي أوكسيد الكاربون, وقد اتفقت ىذه النتيجة مع ما ذكره خميل )

(, وقد وجد 2008التجمط, واختبار تخمر المانيتول, وكذلك اختبار انتاج الييمولايسين, وىذا يتفق مع ما ذكره خمف )نتيجة موجبة لاختبار 
امكانية ىذه البكتريا عمى تخمير جميع السكريات المستخدمة إذ قامت بتحويل لونيا من الأحمر الى المون الأصفر وىذا يتفق مع ما ذكره 

Collee ( والج1996وآخرون .)( يبين أىم الاختبارات التشخيصية لبكتريا المكورات العنقودية الذىبية 15دول )Staphylococcus aureus. 
 

 Staphylococcus aureus( نتائج الاختبارات التشخيصية لمبكتريا 15جدول )
 النتيجة نوع الاختبار ت
 + فحص الكتاليز 1
 - فحص الاوكسديز 2
 + زفحص اليوري 3
 + اختبار التجمط 4
 + اختبار تخمر المانيتول 5
 + اختبار انتاج الهيملايسين 6
 + اختبار تخمر الكاربوهيدرات 7

 
 المصادر
(. دراسة المخاطر الصحية المايكروبية والكيميائية لتموث الاغذية المكشوفة والمعوضة في السوق المحمية. 2011, محمد سعدي ) الجميمي

 جامعة تكريت . –قسم الصناعات الغذائية / كمية الزراعة ة ماجستير , رسال
 .                                  (. تكنموجيا الحبوب , وزارة التعميم العالي والبحث العممي , مديرية مطبعة الجامعة , جامعة الموصل 1983, محمد عبد ) السعيدي

ظروف التسويق عمى جودة الحفظ لمخبز المنتج في المنطقة الشرقية بالمممكة العربية السعودية , تأثير بعض (. 2005 صلاح محمد ), العبد 
 . 231-209(, ص ص 2) الزراعية العموم, 17, ممجمة جامعة الممك سعود

 متطمبات منض مقدمة الحمو. رسالة الترمس بمسحوق الغذائية المنتجات بعض تدعيم. ( 2009حسين. ) بن الرحمن عبد بنت بتول,  بوقس
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