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تحضير غشاء حيوي قابل للأكل من نشأ الذرة المدعم بزيت القرنفل 
وتطبيقاته في اطالة فترة حفظ الجبن الطري

ابراهيم قدوري زيدان       ،       ياســمين اســماعيل الحديدي
جامعــة تكريــت/ كليــة الزراعة - قســم علوم الاغذية 

مستخلص:
هدفــت الدراســة الى تقييــم اضافــة زيــت القرنفــل الى الاغشــية الحيويــة المحــرة مــن نشــأ الــذرة عــى الخصائــص الميكروبيــة 
والحســية للجبــن الطــري المصنــع والمحفــوظ بالتبريــد خــال فــرة 15 يومــا كبديــل للأغلفــة التجاريــة. وتضمنــت الاختبــارات 
الميكروبيــة العــدد الــكلي للبكتريــا وعــدد بكتريــا القولــون وعــدد بكتريــا المكــورات العنقوديــة والعــدد الــكلي للفطريــات وكانــت 
المعاملــة الاولى للســيطرة T1 والمعاملــة الثانيــة T2 لعينــة الجبــن المغلفــة بغــاف النشــا المدعــم بزيــت القرنفــل بنســبة %1 والمعاملــة 
الثالثــة T3 لعينــة الجبــن المغلفــة بغــاف النشــا المدعــم بزيــت القرنفــل بنســبة %2 والمعاملــة الرابعــة T4 لعينــة الجبــن المغلفــة بغشــاء 
النشــا المدعــم بزيــت القرنفــل بنســبة %3 والمعاملــة الخامســة T5 لعينــة الجبــن المغلفــة بغــاف النشــا المدعــم بزيــت القرنفــل بنســبة 
%4، بينــت النتائــج وجــود فــروق معنويــة وعــى مســتوى احتماليــة 0.05 في العــدد الــكلي للبكتريــا وعــدد بكتريــا القولــون وعــدد 
بكتريــا المكــورات العنقوديــة الذهبيــة والعــدد الــكلي للفطريــات، وكانــت 6.7، 6.8، 6.1، 7.3، 7.1 لــو CFU/غــم  بالنســبة 
للعــدد الــكلي للبكتريــا للمعامــات المذكــورة انفــا T5, T4, T3, T2,T1 بعــد الخــزن ليــوم واحــد وعنــد الوصــول الى اليــوم 15 
بلــغ العــدد الــكلي للبكتريــا 9.3 ، 8.5 ، 5.6، 3.5 ، 3.9 لــو CFU/غــم  بالنســبة للمعامــات T5, T4, T3, T2,T1 عــى التــوالي 
 T1 امــا بالنســبة لبكتريــا القولــون فلــم نلاحــظ اي نمــوات في اليــوم الاول وعنــد اليــوم 15 نلاحــظ حصــول نمــو بالنســبة للعينــة
حيــث بلغــت 4.1 لــو CFU/غــم  امــا بالنســبة لبكتريــا المكــورات العنقوديــة الذهبيــة فكانــت بعــد الخــزن ليــوم واحــد 2.3، 2،7. 
5.6 ، 3.6، 2.1  لــو CFU/غــم  بالنســبة للعينــات المذكــورة انفــا T5,  T4, T3, T2,T1 عــى التــوالي وعنــد الوصــول الى اليــوم 
15 بلغــت الاعــداد 7.2، 4.1، 3.1، 1.3، 1.5 عــى التــوالي امــا بالنســبة للفطريــات فكانــت في اليــوم الاول 1.1، 0.1، 0 ، 0، 
1.5 لــو CFU/غــم  للعينــات T5، T4، T3، T2،T1 عــى التــوالي وعنــد اليــوم الخامــس عــر نلاحــظ حصــول نمــو فقــط للعينــة 
T1 ، امــا فيــا يخــص التقييــم الحــي فقــد تفوقــت معامــات الجبــن المغلفــة باختــاف تركيــز الزيــت المضــاف لحصولهــا عــى اعــى 

الدرجــات خــال فــرات الخــزن المختلفــة.
الكلــات المفتاحيــة : الاغلفــة الحيويــة القابلــة لــأكل ، نشــا الــذرة ، الجبــن الطــري ، زيــت القرنفــل ، الاختبــارات الميكروبيــة، 

ــية. الاختبارات الحس

Preparation of edible biofilm of corn starch fortified with clove oil 
and its applications in prolonging the preservation period of soft cheese

Ibrahim Kadouri Zidane    ,    Yasmine Ismail Al-Hadidi
Tikrit University, College of Agriculture, Department of Food Science

Abstract :
The study aimed to assess the impact of adding clove oil to biofilms made from corn starch on 

the microbial and sensory qualities of soft cheese made and stored under refrigeration for 15 days as 
an alternative to commercial packaging. Microbiological tests were conducted, measuring the total 
bacterial count, coliform bacteria count, staphylococcal bacteria count, and total fungal count. The 
cheese samples underwent various treatments: T1 as a control, T2 with 1% clove oil, T3 with 2% 
clove oil, T4 with 3% clove oil, and T5 with 4% clove oil. Significant variations (p < 0.05) were 
observed in bacterial and fungal counts. Initial total bacterial counts were 6.7, 6.8, 6.1, 7.3, and 7.1 
Log cfu/g for T1, T2, T3, T4, and T5, respectively, increasing by day 15 to 9.3, 8.5, 5.6, 3.5, and 3.9 
Log cfu/g for the same treatments. Coliform bacteria did not show growth initially but increased to 
4.1 Log cfu/g by day 15 for T1. Staphylococcus aureus counts were 2.3, 2.7, 5.6, 3.6, and 2.1 Log 
cfu/g for T1, T2, T3, T4, and T5, respectively, initially, rising to 7.2, 4.1, 3.1, 1.3, and 1.5 Log cfu/g 
by day 15. Fungal counts were initially 1.1, 0.1, 0, 0, and 1.5 CFU/g for T1, T2, T3, T4, and T5, with 
growth observed only for T1 by day 15. Sensory evaluations favored the clove oil-treated cheese 
due to superior ratings across different storage durations.
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1 - المقدمة

تلعــب عمليــات تغليــف الاغذيــة دورا مهــا في 
ــات  ــل لعملي ــزء مكم ــر ج ــي وتعت ــج الغذائ ــة المنت حماي
تصنيــع الغــذاء وان وظيفتــه الاساســية هــي حمايــة المنتج 
ــات  ــة كعملي ــة والتصنيعي ــل البيئي ــن العوام ــي م الغذائ
والاوكســجين  والميكــروبي  الكيميائــي  التلــوث 
ــج  ــذا المنت ــة ه ــن ملائم ــاء ولتضم ــار الم ــوء وبخ والض
وتغليــف  تعبئــة  في  التطــور  شــغل  للمســتهلك)27( 
الاغذيــة مســاحة بحــث كبــرة حيــث تركــز الطــرق 
الحديثــة عــى خلــق تعليــب فعــال مــن مــواد قابلــة 
المــواد  للتحلــل للتقليــل مــن المخلفــات واســتخدام 
القابلــة لأعــاده التدويــر وتعــد طريقــة التعليــب الفعــال 
ضــد الاحيــاء المجهريــة )Antimicrobial( مــن اهــم 
الطــرق العلميــة المهمــة والشــائعة والتــي تؤثــر عــى 
امــن الطعــام)20( ان الميــزة المهمــة للأغشــية الصالحــة 
ــة قابلــة لــأكل  لــأكل هــي تصنيعهــا مــن مــواد طبيعي
وغــر ســامة ولا تســبب تلــوث للبيئــة وتعمــل عــى 
زيــادة القيمــة الغذائيــة عنــد تواجدهــا كغشــاء فــوق 
ــذاء  ــي للغ ــوى المائ ــى المحت ــيطرة ع ــك الس ــذاء كذل الغ
المغلــف وعــدم فقــد وامتصــاص الرطوبــة عنــد المقارنــة 

مــع الاغشــية اللدائنيــة)21( .
تعــد الاغشــية المحــرة مــن النشــأ مهمــة جــدا 
المنخفضــة  لكلفتــه  الحيــوي  التغليــف  عمليــات  في 
وتمتــاز  وشــفافيتها  بمرونتهــا  النشــأ  اغشــية  وتتميــز 
ليــس لهــا طعــم ولا شــكل اي انهــا لا تســبب  بــان 
ــوة  ــك ق ــا وتمتل ــف به ــي المغل ــج الغذائ ــى المنت ــرا ع تأث
شــد ممتــازة بســبب تواجــد الاميلــوز والاميلوبكتــن 
ــه لبخــار  ــات، كذلــك تمتلــك خصائــص حجزي والملدن
الاميلــوز  مــن  النشــأ  يتكــون  والاوكســجين،  المــاء 
والاميلوبكتــن يكــون الاميلــوز مســؤول عــن قــدرة 

ــة  ــادة في كميت ــث ان الزي ــية حي ــن الاغش ــأ في تكوي النش
تزيــد مــن مرونــة الغشــاء ويقــوم بإنتــاج اغشــية لهــا 
صفــات حجزيــه جيــدة للدهــن والاوكســجين وذوبانية 
عاليــة للــاء, يحتــوي القرنفــل عــى زيــوت طيــارة فضــا 
عــن الزيــوت غــر الطيــارة كالتانينــات والفلافونيــدات 
ــه  ــت من ــي جعل ــرويدات الت ــيدات والس والكلايكوس
ذو اهميــة طبيــة كبــرة، ال eugenol هــو المركــب الفعــال 
لزيــت القرنفــل وتبلــغ نســبته )95-70(% مــن وزن 
الزيــت الــكلي ولــه اســتعمالات مختلفــة، منهــا اســتعماله 

كمخــدر موضعــي للأســنان)17( .
 يعــد الجبــن الطــري مــن أهــم منتجــات الالبــان 
عــى  يحتــوي  حيــث  الاســتخدام  والمتعــددة  المغذيــة 
ــم  ــوازن وت ــز مت ــة وبتركي ــاصر الغذائي ــن العن ــد م العدي
تحديــد تركيبتــه الغذائيــة مــن خــال معايــر متعــددة 
كنــوع الحليــب المســتخدم ونــوع  الحيــوان وســالته 
ــرى  ــل الاخ ــن العوام ــاع والعديــد م ومرحلــة الارض
المتداخلــة فضــا عــن الاجــراءات التصنيعيــة وتنضيــج 

الجبــن)23( .

2- المواد وطرائق العمل 

2-2 استخلاص زيت القرنفل الاساسي 
طريقــة  باســتعمال  القرنفــل  زيــت  اســتخلص 
Clevenger appara� ـا� �ـتعمال جه �ـي باس يـر المائ زالتقط
LG-6656-100, Wilmad, Ottaw, ON, Cana�(  tuss

da( ، تــم اخــذ 50 غــم مــن براعــم القرنفــل بعــد ان تــم 

ــا 500  ــف له ــم اضي ــدا ث ــرة ج ــع صغ ــا الى قط تقطيعه
مــل مــن المــاء المقطــر في دورق حجمــه 1 لــر بعــد ذلــك 
ــة  ــتغرقت عملي ــرارة 100م° اس ــة ح ــي بدرج ــرك يغ ت
الاســتخلاص مــدة 14-12 ســاعة، بعــد ذلــك يفصــل 
ــظ  ــم يحف ــل ث ــع الفص ــتعمال قم ــاء باس ــن الم ــت ع الزي
بقنــاني زجاجيــة صغــرة ومعتمــة ذات غلــق محكــم)35( 
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2-3 تشــخيص وتقديــر المركبات الفعالــة الموجودة 
في الزيــت المســتخلص مــن براعــم القرنفل 

   تــم اســتعمال تقنيــة كروماتوغرافيــا الغــاز المتصــل 
 Agilent 5973 شركــةN بجهــاز طيــف الكتلــة نــوع
الامريكيــة مــع عمــود شــعري وطــور ثابــت مكــون مــن 
Methyl phenyl Siloxane 5% بطــول 30 مــر والقطــر 
الداخــي 0.25 ملــم وســمك الطبقــة المقيمــة 0.25 
ميكرومــر وطاقــة التأيــن 70 الكترون/فولــت لغــرض 
التعــرف عــى نوعيــة مكونــات الزيــت ونســبها والــوزن 

الجزيئــي لهــا.
2-4 تحضير محلول الغشاء

ــاع الطريقــة الموصوفــة في)30(     حــر الغــاف باتب
عــن طريــق اذابــة )5( غــم مــن النشــأ في 150 مــل مــن 
المــاء المقطــر بعــد ذلــك مــزج المحلــول باســتعمال المحرك 
حتــى  75-60م°  حــرارة  درجــة  عنــد  المغناطيــي 
نلاحــظ تحــول المحلــول الى مــادة جيلاتينيــة ثــم يضــاف 
2مــل مــن الكليســرين كــادة ملدنــه مــع التســخين 
الى 60م ولمــدة 30 دقيقــة ثــم يــرد الخليــط الى 30 م 
. ويتــم اضافــة زيــت القرنفــل المســتخلص بتراكيــز 
الاســتمرار  مــع  بطيئــة  بصــورة  %1و%2و%3و4% 
ــب  ــج في قوال ــب المزي ــك يص ــد ذل ــب بع ــة التقلي بعملي
بلاســتيكية  ثــم تــرك لتجــف عــى درجــة حــرارة 50م 

ــاعات. ــدة س ولع
2-5 خصائص الغشاء الميكانيكية والحجزية

2-5-1تقدير سمك الاغشية 
لــأكل  القابلــة  الاغشــية  ســمك  تقديــر  تــم 
 Digital Micrometer بواســطة المايكروميــر الرقمــي
ــذ 4  ــم اخ ــث ت ــأ حي ــرالي المنش ــوع IDM-D0007 اس ن
قــراءات مــن اماكــن مختلفــة للغشــاء بعــد ذلــك حســب 
معــدل هــذه القــراءات والتــي تمثــل ســمك الغشــاء)26( 

2-5-2 تقدير قوة الشد والاستطالة للأغشية 
ــوة الشــد والاســتطالة الى حــد القطــع  ــر ق ــم تقدي ت
للغشــاء باســتعمال جهــاز نــوع H10KT بريطــاني المنشــأ 
وحســب مــا ذكــره)32( عــن طريــق قطــع شريطين بشــكل 
مســتطيل طولهــا 22ملــم وبعــرض 17 ملــم حيــث 
ــة(  ــي 5)ملم/ثاني ــوذج ه ــحب الانم ــة س ــت سرع كان
ــع  ــد القط ــتطالة عن ــد والاس ــوة الش ــر ق ــم تقدي ــد ت وق
Stress-( للأغشــية مــن منحنيــات الاجهــاد والمطاوعــة

ــة. ــات الدراس ــاز لعين ــمها الجه ــي رس strain( الت

2-5-3 تقدير نفاذية بخار الماء 
Water Vapor Transmission Rate Tester

للأغلفــة  المــاء  بخــار  نفاذيــة  معــدل  قيــاس  تــم 
الحيويــة باســتخدام جهــاز WVTR وحســب التصنيــف 
يعتمــد في  ( والــذي   E96-ASTM( 2010 الامريكــي 
ــرة  ــة في حج ــورة افقي ــة بص ــع العين ــى وض ــاس ع الاس
الاســتمرار  مــع  1ســم³  يبلــغ  مقطــر  مــاء  بداخلهــا 
بتدفــق الهــواء عــر الجانــب العلــوي مــن الغــاف، 
وتــوزن الحجــرة كل ســاعة وذلــك للحصــول عــى 
ــه فقــدان الــوزن مقابــل الوقــت  شــكل يبــن مــن خلال
ــم  ــراءات يت ــدل 5-4 ق ــاب WVTR مع ــتخدم لحس يس
مــن خلالهــا قيــاس معــدل نفاذيــة بخــار المــاء والتــي تــم 

ــة : ــة التالي ــق المعادل ــابها وف حس

 , )gm(التغير في وزن العينة =w∆ حيث ان
, )cm-2( مساحة العينة =A

).Sec(. t   = وقت وضع العينة	
2-5-4 تقدير ذائبية الاغشية في الماء

بالطريقــة  المــاء  في  الاغشــية  ذوبانيــة  تقديــر  تــم 
الموصوفــة مــن قبــل)11( حيــث تــم اخــذ عينــات الغشــاء 
بــوزن 2غــم غمــرت في 50 مــل مــاء مقطــر وتركــت لمــدة 



24 ســاعة بدرجــة حــرارة الغرفــة 35م° مــع رجهــا بــن 
Wht. فــر، ثم رشــح المحلــول باســتعمال اوراق الترشــيح
ــر  ــزاء غ ــل الاج ــك لفص ــبقا( وذل ــة مس No.1 )موزون

الذائبــة، بعــد ذلــك جففــت اوراق الترشــيح ومــا تحتويــه 

مــن بقايــا الاغشــية الحيويــة غــر الذائبــة باســتعمال فــرن 
هوائــي درجــة حرارتــه )105(م° حتــى ثبــات الــوزن، ثم 
ــاء  ــن الغش ــا م ــى عليه ــا تبق ــيح وم ــت اوراق الترش وزن

بعــد التجفيــف ثــم اســتخدمت المعادلــة التاليــة : 

2-6 تصنيع الجبن
الطريقــة  الطــري حســب  الابيــض  الجبــن  انتــج 
ــري  ــب البق ــرة الحلي ــم بس ــل)2(، اذ ت ــن قب ــورة م المذك
بعــد  دقيقــة   30 ولمــدة  63م°  درجــة  عــى  الطــازج 
ــرد الحليــب لدرجــة حــرارة 35م° ثــم اضيفــت  ذلــك ب
 Meito Sangyo المنفحــة الميكروبيــة المنتجــة مــن شركــة
CO. LTD اليابانيــة وبكميــة مناســبة بعــد اذابتهــا بالمــاء 

ــزج 5  ــة وتم ــة المصنع ــات الشرك ــب تعلي ــر وحس المقط
ــدة 30  ــب لم ــرك الحلي ــك ي ــد ذل ــب بع ــق في الحلي دقائ
ــرة بشــكل  ــرة، ثــم تقطــع الخث دقيقــة حتــى تتكــون الخث
طــولي وعــرضي، وتركــت ل 5 دقائــق، حركــت الخثــرة 
ــت  ــك عبئ ــد ذل ــرش بع ــف ال ــم تصري ــق وت 10 دقائ
ــم  ــن ث ــت لمرت ــس وقلب ــرض الكب ــب لغ ــرة في قال الخث
حفظــت في الثلاجــة الى اليــوم لتــالي لغــرض التغليــف.

2-7 فحوصات الجبن 
2-7-1 الاختبارات الميكروبية للجبن 

اجــراء  في  الموصوفــة)37(  الطريقــة  اتبعــت 
الفحوصــات الميكروبيــة اذ تــم تقديــر العــدد الــكلي 
طريقــة    باســتخدام    Total plate count للبكتريــا  
agar Nutri� باســتخدم الوســط المغــذي   pour platee

ent‏ و الحضــن عــى درجــة حــرارة 37 م مــدة -24

48 ســاعة ، وقــدرت اعــداد بكتريــا القولــون الــكلي 

وحضــن   )Maconkey agar( الوســط  باســتخدام 
الاطبــاق بدرجــة حــرارة 37م لمــدة 48-24 ســاعة، 
 )Staphylococcus امــا البكتريــا العنقوديــة الذهبيــة ‏ 
Man� )ت�ـم التح�ـري عنه�ـا باس�ـتخدام الوس�ـط المغ�ـذي) 
 32 حــرارة  درجــة  عــى  والحضــن   )nitol salt agar

ــة  ــتعمرات الذهبي ــاب المس ــاعة وحس ــدة 48-24 س لم
ــتعمرات  ــل المس ــي تمث ــراء والت ــة صف ــا هال ــي تحيطه الت
البكتيريــة لـــ ‏Staphylococcus aureus ، وقــدر عــدد 
باســتخدام   )Mold and  Yeast( والخمائــر  الاعفــان 
الوســط الغذائــي Sabouraud dextrose agar وحضــن 

عــى درجــة حــرارة 27م ولمــدة خمســة ايــام.‏
2-8 التقييم الحسي

اجــري التقييــم الحــي للمعامــات مــن الجبــن 
المغلــف ونمــوذج الســيطرة مــن قبــل عــدد مــن المقومــن 
ــتمارة  ــا لاس ــص  وفق ــذا التخص ــرة في ه ــن ذوي الخ م
ــرات  ــراء التحوي ــع إج ــل)12(  م ــن قب ــة م ــم المتبع التقيي
عليهــا حســب مــا يلائــم الدراســة وتضمنــت الصفات، 
الطعــم، النكهــة، اللــون، المظهــر الخارجــي، القــوام 

ــة.  ــات الغريب ــور النكه ــرارة وظه ــجة، الم والنس
2-9 التحليل الاحصائي 

حللــت النتائــج احصائيــا بتطبيــق تحليــل التبايــن 
ــار دنكــن  احــادي الاتجــاه )ANOVA( باســتخدام اختب

ــال 0.05%)1(. ــتوى احت ــى مس ــدود ع ــدد الح متع

                                                   الوزن الابتدائي للعينة غم - الوزن النهائي للعينة ) غم (
ذوبانية الاغشية بالماء )%( = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

                                                                       الوزن الابتدائي للعينة ) غم (

120
تحضير غشاء حيوي قابل للأكل من نشأ الذرة المدعم بزيت القرنفل وتطبيقاته في اطالة 

فترة حفظ الجبن الطري  ................................................  ابراهيم قدوري زيدان    ،    ياســمين اســماعيل الحديدي



121 مـجــلــة الدراســات التربـويـــة والعـلمـيـــة - كلـيــة التـربــيــة - الــجـامـعــة العراقـيــة
العدد الرابع والـعشرون - المجلد الرابع - علوم الكيمياء - تشرين ثاني 2024 م

3- النتائج والمناقشة

للمركبــات  والكمــي  النوعــي  الكشــف   1-3
القرنفــل  الزيــت  الفعالــة  الكيميائيــة 

المكونــات  ونســبة  نــوع  عــن  الكشــف  أُجــري 
ــاز  ــتخدام جه ــل باس ــت القرنف ــة لزي ــة الفعال الكيميائي
GC- ــة ــاف الكتل ــج بمطي ــاز المدم ــا الغ كروموتوكرافي
ــل  ــر تحلي ــدول )1-4( اذ أظه ــر في الج ــي تظه MS والت

الثانويــة  المســتقلبات   مــن  العديــد  وجــود   GC-MS

الرئيســة في الزيــت المســتخلص، حيــث شــخص اربعــة 
القرنفــل واعــى  نبــات  زيــت  مــن  وخمســون مركبــا 
ــبة  ــد بنس ــث وج ــب Eugenol حي ــت للمرك ــبة كان نس
Phenol, 2-me� 64.26 والمركــب الــذي يليــه هــو%%
ــبته 15.98%  ــت نس )propenyl-2(... وكان -thoxy-4

ومــن ثم يــاتي بعدهمــا المركــب Caryophyllene وبنســبة 
.  6.24%

ان المركبــات الفعالــة المتواجــده في القرنفــل هــي 
الزيــوت الاساســية ولهــا العديــد مــن الاســتعمالات 
ــة,  ــات الدوائي ــعبي وفي الصناع ــب الش ــة في الط المختلف

caryophyl�و  eugenol 36( هــي( اوكام تم الاش�ـارة اليهاـ
lene وalpha-humulene وalpha terpinyl  وeugenyl و

naphthaleneو  actyl eugenolو   و   methyl eugenol

 methyl   و sesquiterpenesو   heptanoneو chavicol

eu� و ويعــد المركــب vanillian  و salicylate pinenee

ــات هــو العنــر الاســاس  genol مــن بــن هــذه المركب

ــب  ــن مرك ــا ع ــدار 81.1 % فض ــد بمق ــث يتواج حي
caryophyllene و isoeugenol حيــث يتواجــدان بنســبة 

ــاد  ــه مض ــل بان ــن القرنف ــرف ع ــا. وع %7 و %10 توالي
, ومنهــا  المجهريــة  مــن الاحيــاء  للكثــر  فعــال جــدا 
Campylobacter je� عليهـ�ا الامثلـ�ة  ومـ�ن   البكتريـ�ا 
 Escherichia coli و Staphyllococcus aureus و juni 

و )Salmonella enterides)9 ولقــد توافقــت نتائــج هــذه 
الدراســة مــع)8( ظهــر تحليــل GC-MS وجــود خمســة 
مكونــات رئيســية لزيــت القرنفــل هــي الأوجينــول 
أكســيد   ،)19.88%( الكاريوفيلــن   ،)66.01%(
2-ميثوكــي- الفينــول،   ،)5.80%( الكاريوفيلــن 
وهومولــن   ،)4.55%( 4-)2-بروبينيل(-أســيتات 

.)3.75%(

الشكل )1( التركيب الكيميائي للزيت الطيار لنبات القرنفل



جدول )1( التركيب الكيميائي للزيت الطيار لنبات القرنفل 

Name%AreaM.WTR. TimePeak

2-Heptanol, acetate0.0414317.9071

2-Nonanone0.0514220.5362

Benzoic acid, methyl ester0.04136.1520.9243

Acetic acid, phenylmethyl ester0.0615024.1364

Benzoic acid, ethyl ester0.0315024.5775

Methyl salicylate0.2515225.7606

Chavicol0.6813429.4867

Eugenol64.2616434.5558

Caryophyllene6.2420436.8599

trans-Isoeugenol0.1416437.81310

.alpha.-Humulene1.2720438.15611

Naphthalene, 1,2,4a,5,6,8a-hexah...0.1820438.73312

1,3,6,10-Dodecatetraene, 3,7,11-...0.32204.3539.62513

Phenol, 2-methoxy-4-(2-propenyl)...15.9820640.89414

Phenol, 2-methoxy-4-(2-propenyl)...0.1320641.53415

Phenol, 2-methoxy-4-(2-propenyl)...0.1420641.96316

2-Allyl-3-methoxyphenol0.20164.242.20817

(-)-5-Oxatricyclo[8.2.0.0(4,6)]d...0.8322043.26618

1-BROMO-2-METHYLDECANE0.18235.2043.77419

1-Methyl-2-methylene-trans-decalin0.18164.243.96920

(1R,3E,7E,11R)-1,5,5,8-Tetrameth...0.1622044.26621

2(3H)-Benzofuranone, 3a,4,5,7a-t...0.2116644.72322

5-.alpha.-Hydroxycaryophylla-4(1...0.7422245.31223

caryophylla-3,8(13)-dien-5.beta.-ol0.3322045.94024

Presilphiperfolane-9,15-epoxide0.2722046.49525

2’,3’,4’ Trimethoxyacetophenone0.1721046.82626

Coniferyl aldehyde0.23178.1848.80427
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لغشــاء  والحجزيــة  الميكانيكيــة  الخصائــص   2-3
النشــأ المدعــم بزيــت القرنفــل 

الميكانيكيــة  الخصائــص  يوضــح   )2( جــدول 
والحجزيــة للأغشــية الحيويــة المحــرة التي تــم إعدادها 
بواســطة معالجــات التعبئــة المختلفــة. يتبــن مــن الجدول 
أن هنــاك  اختــاف معنــوي p value < 0.05 وان هنــاك 
ــت  ــة زي ــد إضاف ــص عن ــع الخصائ ــم لجمي ــراً في القي تغ
بعينــة  T2( 1%( و2% )T3( مقارنــة  بنســبة  القرنفــل 
الكونــرول )T1(. عــى ســبيل المثــال، الذوبانيــة كانــت 

3.29±44 لـ T1 مقابل 4.20±38 لـ T2 و 38±3.02 
g/( كــا كانــت نســبة النفاذيــة إلى بخــار المــاء .T3 لـــ
 )2836.36±183.45(  T2 ــر لـــ ــل بكث m².24h( أق

  T1( بـــ  مقارنــة   )3340.00±149.34(  T3و

ــدد  ــبة التم ــت نس ــل، كان 34.29±3745.45). وبالمث
ــة بـــ  ــل لـــ T2 و T3 مقارن ــد أق ــوة الش ــتطالة( وق )الاس
ــل  ــت القرنف ــة زي ــج إلى أن إضاف ــذه النتائ ــر ه T1. تش

ــات  ــية في تطبيق ــذه الأغش ــى أداء ه ــر ع ــه تأث ــون ل يك
ــف. التعبئــة والتغلي

Name%AreaM.WTR. TimePeak

Benzoic acid, phenylmethyl ester0.1421349.83828

Naphthalene, decahydro-2,6-dimet...1.41166.353.36529

1-Cyclohexene-1-acetaldehyde, 2,...0.63166.253.62730

3-(2-Iodo-4,5-dimethoxyphenyl)pr...0.4832253.85631

n-Hexadecanoic acid0.23256.456.23932

Hexadecanoic acid,0.14284.457.00533

Oleic Acid0.18282.461.74334

Docosanoic acid, ethyl ester2.39368.462.54935

Octadecanoic acid, ethyl ester0.14312.363.13236

2-METHYL-3-(3-METHYL-2-BUTENYL)-...0.1522263.62937

(R)-(-)-14-Methyl-8-hexadecyn-1-ol0.06252.464.97838

N-Benzofuran-2-ylmethyl-N-ethyl-...0.0528865.66439

Radarin D0.1438965.97840

1,2,6,7-Tetrahydro-3,4:9,10-dibe...0.1130666.52141

6-(Hydroxymethyl)-anthranthrene0.1930667.80742

Hexanoic acid, 2-hexenyl ester, ...0.1019868.23643

Eicosanoic acid, ethyl ester0.1634068.99644



جــاءت نتائــج هــذه الدراســة متوافقــة  مــع مــا 
ذكــره)10()15( بتأثــر ســمك الاغشــية باختــاف نــوع 
المــواد الاســاس واضافــة الملدنــات اذ تســاهم المــواد 
بقيــام جزيئــات  الملدنــة في تحســن اســمك الأغلفــة 
ــة  الكليــرول والزيــوت المضافــة كمضــادات ميكروبي
وتداخلهــا  الغشــاء  مصفوفــة  في  الفراغــات  بمــيء 
مــع سلاســل الســكريات ممــا يــؤدي ذلــك الى زيــادة 
المســافات بــن الســكريات المتعــددة وهــذا يعمــل عــى 
تحســن ســمك الاغلفــة, كــا يعتمــد ســمك الاغشــية على 
ــف   ــب تجفي ــة ص ــاء وطريق ــاس للغش ــادة الاس ــوع الم ن
للشــد  بالنســبة  امــا  المحــر)25(،  الحيــوي  الغشــاء 
والاســتطالة ان الارتفــاع الحاصــل في قيمــة الشــد دلالــة 
ان الغــاف عديــم المرونــة وهــي خاصيــة غــر مرغــوب 
فيهــا بعمليــات تغليــف الاغذيــة، ويرجــع ذلــك الى 

طبيعــة المــادة الاســاس للغشــاء الحيــوي و لــأواصر 
الهيدروجينيــة المكونــة للمصفوفــة)29( فيــا يخــص نفاذيــة 
بخــار المــاء تعتــر مــن الخصائــص ذات اهميــة في تحضــر 
ــا في  ــك لدوره ــأكل وذل ــة ل ــة الصالح ــية الحيوي الاغش
تفاعــات التلــف التــي قــد تصيــب الغــذاء المغلــف)16(، 
اذ تعمــل في المســاعدة في تقويــم اداء الاغلفــة والتعــرف 
ــة،  ــدان الرطوب ــاه فق ــذاء تج ــة الغ ــا في حماي ــى قابليته ع
وتــأتي اهميــة تقديــر نفاذيــة بخــار المــاء لتأثيرهــا في تحديــد 
العمــر الخــزني للغــذاء اذ تســهم في تغــر الخصائــص 
الحســية للغــذاء فضــا عــن توفيرهــا لبيئــة تناســب نمــو 
الميكروبــات، كــا تنشــط الانزيــات في الاوســاط المائيــة 
ــرى  ــل اخ ــاك عوام ــذاء وهن ــور الغ ــه تده ــج عن ــا ينت مم
ــة  ــرارة والرطوب ــة كالح ــذه الاغلف ــة ه ــى نفاذي ــر ع تؤث
خصائــص  انخفــاض  يرجــع  المحيطــة)24(  النســبية 

جدول )2( الخصائص الميكانيكية والحجزية للأغشية الحيوية المحضرة

الخصائص الميكانيكية والحجزية للاغشية الحيوية المحضرة
الذوبانيةمعاملات التغليف

%
النفاذية لبخار الماء

)g/m².24h(
الاستطالة

)%(
الشد

)MPa(
السمك
)mm(

44±3.29
A

3745.45±34.29
A

4.53 ±  69.0
A

0.204 ±1. 46
A

0.032 ± 0.160
A T1

38±4.20
b

2836.36±183.45
B

2.93 ±25.7
B

0.184 ±652.0
B

0.032 ± 0.230
B T2

38±3.02
b

3340.00±149.34
C

3.82 ± 24.8
B

0.92 ±404.0
C

0.093 ±0.330
C T3

S 0.046 S 0.038 S 0.042 S 0.019 S 0.024
قيمة الدلالة
P value

for ANOVA

T1= عينة الكونترول ،  T2= الاغشية الحيوية المدمجة بزيت القرنفل بنسبة T3  ،1% = الاغشية الحيوية 

         المدمجة بزيت القرنفل بنسبة 2%
)p value < 0.05 ( يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : S

) p value > 0.05( لا يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : NS

*القيم تم تمثيلها على شكل )المعدل ± الانحراف المعياري(
a-c : الاحرف المختلفة في العينات في العمود الواحد تشير الى وجود اختلافات معنوية عند مستوى دلالة 0.05
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بســبب  الملدنــة  المــواد  وجــود  الى  الحجزيــة  الاغلفــة 
امتلاكهــا الخاصيــة الالفــة للــاء)14( كــا ان المــواد الملدنــة 
التأثــر  في  مقــدرة  ذات  تكــون  الكليــرول(  )مثــل 
في الاغلفــة الصالحــة لــأكل حيــث تســبب زيــادة في 

ــاء)33(.  ــار الم ــا لبخ نفاذيته
3-3. الفحوصات الميكروبية
3-3-1 العدد الكلي للبكتريا 

الجــدول )3( يوضــح عــدد البكتيريــا الإجمــالي )لــو 
بالــرودة  CFU/ غــم( في عينــات الجبــن المحفوظــة 

والمغلفــة بغشــاء نشــأ الــذرة  المدمــج مــع زيــت القرنفــل 
ــرة  ــال ف ــة. خ ــة مختلف ــرات زمني ــة ولف ــز مختلف بتراكي
يومــاً   1-15 لمــدة  مئويــة  درجــات   4 عنــد  تخزيــن 
 اذ بــن التحليــل الاحصائــي وجــود فــروق معنويــة 
p value < 0.05 بــن المعامــات المغلفــة وغــر المغلفــة 

ــوم الاول 6.7:  ــداد في الي ــت الاع ــث كان ــن. حي للجب
6.8: 7.1:7.3:6.1 لــو CFU/ غــم   للمعامــات  
T1,T2,T3,T4,T5 عــى التــوالي  وفي اليــوم الخامــس 

اصبحــت الاعــداد 7.6: 4.9: 3.8: 3.5: 3.5 لــو 
عــى   T1,T2,T3,T4,T5 للمعامــات  غــم   /CFU

ــوم الخامــس عــر مــن الخــزن وصلــت  ــوالي وفي الي الت
T1, T2حيــث  للعينــات  بالنســبة  الاعــداد  اعــى  الى 
بلغــت 9.3 ، 8.5  لــو cfu/غــم عــى التــوالي، امــا 
ــاض  ــظ انخف ــات T3, T4 ,T5 فنلاح ــبة للمعام بالنس
الاعــداد عنــد اليــوم 15 لتصــل الى 5.6 ، 3.5 ، 3.9 لو 
ــوالي،  تشــر النتائــج إلى تأثــر ايجــابي  cfu/غــم عــى الت

البكتيريــا في الجبــن  لزيــت القرنفــل في تقليــل عــدد 
ــل  ــت القرنف ــز زي ــث زاد تركي ــرودة، حي ــوظ بال المحف
ــا. ويعــزى ذلــك الى  وزمــن التخزيــن الى عــدد البكتيري
طبيعــة الاغشــية التــي تتميــز بخصائــص حجزيــه جيــدة 
ــاء  للأوكســجين الــذي يعــد اساســيا لكــي تنمــو الاحي
المجهريــة ومــن ثــم يتــم تثبيط نمــو البكتريــا الهوائيــة)33(، 
واتفقــت النتائــج مــع مــا ذكــره)3( حيــث بينــت النتائــج 
ــا  ــروبي كل ــو الميك ــاض النم ــا انخف ــل عليه ــي تحص الت

ــة . ــن المغلف ــات الجب ــظ لعين ــرة الحف ــت ف طال

جدول )3( العدد الكلي للبكتريا )لو CFU/ غم( لعينات الجبن المحفوظ بالتبريد 
والمغلفة بغشاء النشا المدمج مع زيت القرنفل بتراكيز مختلفة ولفترات زمنية مختلفة.

مدة الخزن )يوم( في حرارة 4 ˚م ولمدة )15-1( يوم 15  يوممعاملات التغليف 10  يوم 5  يوم 1  يوم
a 9.3 8.1 a 7.6 a 6.7 b T1
a 8.5 b 4.5 b 4.9 b 6.8 T2
b 5.6 c 2.9 c 3.8 c 6.1 T3
c 3.5 c 3.2 c 3.5 a 7.3 T4
c 3.9 c 3.7 c 3.5 a 7.1 T5

S 0.023 S 0.011 S 0.025 S 0.044 قيمة الدلالة
P value for ANOVA

T1= عينة الكونترول،  T2= الاغشية الحيوية المدمجة بزيت القرنفل بنسبة T3   ،1% = الاغشية الحيوية المدمجة بزيت القرنفل 
          بنسبة T4 ،2%= الاغشية الحيوية المدمجة بزيت القرنفل بنسبة T5 ،3%= الاغشية الحيوية المدمجة بزيت القرنفل بنسبة 4%.

)p value < 0.05 ( يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : S
) p value > 0.05( لا يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : NS

* القيم تم تمثيلها على شكل )المعدل(
a-c : الاحرف المختلفة في العينات في العمود الواحد تشير الى وجود اختلافات معنوية عند مستوى دلالة 0.05.



Coliform 3-3-2 العدد الكلي لبكتريا القولون
الجــدول )4( يعــرض العــدد الــكلي لبكتريــا القولون 
)لــو CFU/ غــم( لعينــات الجبــن المحفــوظ بالتبريــد 
القرنفــل  زيــت  مــع  المدمــج  النشــا  بغشــاء  والمغلفــة 
ــة. خــال فــرة  بتراكيــز مختلفــة وفــرات زمنيــة مختلف
تخزيــن تبلــغ )15-1( يومًــا عنــد 4 درجــات مئويــة 
وجــود  عــدم  الاحصائــي  التحليــل  نتائــج  بينــت  اذ 
فروقــات معنويــة p value > 0.05 بــن العينــات المغلفــة 
وغــر المغلفــة للجبــن في اليــوم الاول. حيــث كانــت 
 /CFU لــو   0 :0 :0 :0 :0 الاعــداد في اليــوم الاول 
ــظ  ــث لم نلاح ــات T1,T2,T3,T4,T5 حي ــم للمعام غ
ــوم  ــن الي ــات وم ــع المعام ــة ولجمي ــوات بكتيري اي نم
الخامــس الى اليــوم الخامــس عــر للحفــظ نلاحــظ 
وجــود فــرق معنــوي p value < 0.05   ومــع التقــدم 
في فــرات الخــزن حتــى بلــوغ اليــوم الخامــس عــر 

بالنســبة  cfu/غــم  لــو  الكليــة 4.1  الاعــداد  بلغــت 
ــظ  ــات لم نلاح ــة المعام ــبة لبقي ــا بالنس ــة T1 ام للمعامل
اي نمــوات، تشــر النتائــج إلى أن زيــت القرنفــل يمكــن 
ــون في  ــا القول ــدد بكتيري ــن ع ــال م ــكل فع ــل بش أن يقل
ــاف أي  ــم اكتش ــث لم يت ــرودة، حي ــوظ بال ــن المحف الجب
بكتيريــا قولــون في المعامــات T3,T4,T5 . كــا يمكــن 
ــاء اذ ان  ــة للغش ــص الحجزي ــك الى الخصائ ــود ذل ان يع
دمــج زيــت القرنفــل في الاغشــية القابلــة لــأكل ســيولد 
لاحتــواء  وذلــك  للميكربــات  مضــادة  خصائــص 
قــدرة  لهــا  ميكروبيــة  مضــادات  الكيميائــي  تركيبــه 
تثبيطيــه عاليــة تجــاه البكتريــا الموجبــة والســالبة لصبغــة 
كــرام، واحتــواء هــذه المركبــات عــى مجاميــع كارهــه 
للــاء والتــي لهــا القابليــة عــى اخــراق الغشــاء الحيــوي 
للخليــة الميكروبيــة مؤديــة  تغيــر في تركيــب الغشــاء 

ــاطها)34(. ــط نش ــا يثب ــروب مم ــوي للميك الخل

جدول )4( العدد الكلي لبكتريا القولون )لو CFU/ غم( لعينات الجبن المحفوظ بالتبريد 
والمغلفة بغشاء النشا المدمج مع زيت القرنفل بتراكيز مختلفة وفترات زمنية مختلفة.

مدة الخزن )يوم( في حرارة 4 ˚م ولمدة )15-1( يوم
معاملات التغليف

15  يوم 10  يوم 5  يوم 1  يوم
4.1 a 3.2 a 1.1 a 0 a T1
b 0 b 0 a 1.9 a 0 T2
b 0 b 0 b 0 a 0 T3
b 0 b 0 b 0 a 0 T4
b 0 b 0 b 0 a 0 T5

S 0.012 S 0.007 S 0.019 NS
قيمة الدلالة

P value  for ANOVA

ــت  ــة بزي ــة المدمج ــية الحيوي ــبة T3   ،1% = الاغش ــل بنس ــت القرنف ــة بزي ــة المدمج ــية الحيوي ــرول ، T2= الاغش ــة الكون T1= عين
القرنفــل بنســبة T4 ،2%= الاغشــية الحيويــة المدمجــة بزيــت القرنفــل بنســبة T5 ،3%= الاغشــية الحيويــة المدمجــة بزيــت القرنفــل 

بنســبة 4%.
)p value < 0.05 ( يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : S

) p value > 0.05( لا يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : NS
* القيم تم تمثيلها على شكل )المعدل(

a-b : الاحرف المختلفة في العينات في العمود الواحد تشير الى وجود اختلافات معنوية عند مستوى دلالة 0.05.
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Staphylococcus aureus 3-3-3 عدد بكتريا
جــدول )4- 5( يعــرض مقارنــات العــدد الــكلي 
 /CFU )لــو  الذهبيــة  العنقوديــة  المكــورات  لبكتريــا 
والمغلفــة  بالتبريــد  المحفــوظ  الجبــن  لعينــات  غــم( 
بغشــاء النشــا المدمــج مــع زيــت القرنفــل بتراكيــز مختلفــة 
ولفــرات زمنيــة مختلفــة. تــم تخزيــن العينــات لمــدة )-1
15( يومًــا عنــد درجــة حــرارة 4 درجــات مئويــة. اذ 
بينــت نتائــج التحليــل الاحصائــي  وجــود فروقــات 
معنويــة p value < 0.05 بــن المعامــات المغلفــة وغــر 
نتائــج  تباينــت  فــرة الحفــظ،  المغلفــة للجبــن طــول 
العينــات بحيــث كانــت القيــم كالتــالي حيــث كانــت 
 ،  3.6  ،  5.6  ،  2.7  ،  2.3 اليــوم الاول  الاعــداد في 
 T1,T2,T3,T4, T5 للمعامــات  لوcfu/غــم    2.1
ــداد 3.1: 0.5:  ــت الاع ــس اصبح ــوم الخام ــد الي وعن
 T1,T2,T3,T4, ــات ــم للمعام ــو cfu/غ 0: 0: 1.9 ل

T5 وعنــد تقــدم فــرات الخــزن نلاحــظ ارتفــاع الاعــداد 

الكليــة بالنســبة للمعامــات T1,T2 الى 7.2، 4.1 في 
ــد  ــات T3,T4, T5 فق ــبة للمعام ــا بالنس ــوم 15، ام الي
انخفضــت الاعــداد الكليــة في اليــوم 15 الى 3.1 ، 1.3 
، 1.5 لــو cfu/غــم عــى التــوالي، تشــر نتائــج التحليــل 
الاحصائــي إلى وجــود فــرق معنــوي  بــن المجموعــات 
ــا معنــوي  قيمــة P < 0.05 ممــا يــدل عــى أن هنــاك فرقً
بــن تأثــر التراكيــز المختلفــة عــى عــدد بكتيريــا الجبــن،  
نلاحــظ مــن خــال فــرات الخــزن حصــول انخفــاض 
ــة  ــع عين ــة م ــة مقارن ــاذج المغلف ــا للن ــداد البكتري في اع
ــداد  ــا اع ــت فيه ــي ارتفع ــة  الت ــر المغلف ــرول غ الكون
البكتريــا، ويعــزى ذلــك الى وجــود المســتخلص الزيتــي 
عــى  يحتــوي  الــذي  الحيويــة  الاغشــية  مــع  المدمــج 
العديــد مــن المركبــات الفعالــة مثــل الفينــولات والتــي 

ــة)34( . ــاء المجهري ــه للأحي ــة تثبيطي ــك فعالي تمتل

جدول )5( العدد الكلي لبكتريا المكورات العنقودية الذهبية )لو CFU/ غم( لعينات الجبن المحفوظ بالتبريد 
والمغلفة بغشاء النشا المدمج مع زيت القرنفل بتراكيز مختلفة ولفترات زمنية مختلفة.

مدة الخزن )يوم( في حرارة 4 ˚م ولمدة )15-1( يوم
معاملات التغليف

15  يوم 10  يوم 5  يوم 1 يوم
a 7.2 4.4 a 3.1 a 2.3 c T1
b 4.1 b 3.5 c 0.5 c 2.7 T2
c 3.1 b 3 d 0 a 5.6 T3
d 1.3 c 2.6 d 0 b 3.6 T4
d 1.5 d 1.2 b 1.9 c 2.1 T5

S 0.021 S 0.033 S 0.027 S 0.018 قيمة الدلالة
P value  for ANOVA

ــت  ــة بزي ــة المدمج ــية الحيوي ــبة T3   ،1% = الاغش ــل بنس ــت القرنف ــة بزي ــة المدمج ــية الحيوي ــرول ، T2= الاغش ــة الكون T1= عين
القرنفــل بنســبة T4 ،2%= الاغشــية الحيويــة المدمجــة بزيــت القرنفــل بنســبة T5 ،3%= الاغشــية الحيويــة المدمجــة بزيــت القرنفــل 

بنســبة 4%.
)p value < 0.05 ( يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : S

) p value > 0.05( لا يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : NS
* القيم تم تمثيلها على شكل )المعدل(

a-d : الاحرف المختلفة في العينات في العمود الواحد تشير الى وجود اختلافات معنوية عند مستوى دلالة 0.05



3-3-4 العدد الكلي للفطريات
الجــدول )6-4( يُظهــر مقارنــة بــن العــدد الإجمــالي 
الجبــن  عينــات  في  غــم(   /CFU )لــو  للفطريــات 
المحفوظــة بالتبريــد والمغلفــة بأغشــية النشــأ المدعمــة 
زمنيــة  ولفــرات  مختلفــة  بتراكيــز  القرنفــل  بزيــت 
مختلفــة. تــم تخزيــن العينــات لمــدد مختلفــة )1-15( 
يومًــا عنــد درجــة حــرارة 4 درجــات مئويــة. تشــر 
معنــوي  فــرق  وجــود  الاحصائــي  التحليــل  نتائــج 
ــداد في  ــت الاع ــث كان ــات P < 0.05 حي ــن المجموع ب
اليــوم الاول 1.1: 0.1: 0: 0: 1.5 لــو CFU/ غــم 
للمعامــات T1,T2,T3,T4, T5 عــى التــوالي وفي اليــوم 
الخامــس اصبحــت الاعــداد 0: 0.3: 0: 0.6: 1 لــو 

ــوالي  CFU/ غــم للعينــات T1,T2,T3,T4, T5 عــى الت

/cfu وفي اليــوم 15 فكانــت اعــداد الفطريــات 1.1 لــو
 T2 , T5 امــا بقيــة المعامــات T1 غــم بالنســبة للمعاملــة
T4 T3 لم نلاحــظ اي نمــوات ممــا يشــر إلى أن زيــادة 

التركيــز كان لهــا تأثــر معنــوي عــى نمــو الفطريــات في 
عينــات الجبــن، ان هــذه النتائــج تتفــق مــع مــا ذكــره )38( 
ــر مــاده لهــا القــدرة عــى تثبيــط  ــان زيــت القرنفــل اكث ب
ــة وخاصــة الاعفــان المنتجــة للســموم  ــاء المجهري الاحي
ــان  ــل ف ــة التواب ــد اضاف ــه عن ــد)6( بان ــا اك ــة . ك الفطري
ذلــك يــؤدي الى خفــض العــدد الــكلي للبكتريــا والخمائــر 

والاعفــان، وبكتريــا القولــون .

جدول )6( العدد الكلي للفطريات )لو CFU/ غم( لعينات الجبن المحفوظ بالتبريد 
والمغلفة بغشاء النشا المدمج مع زيت القرنفل بتراكيز مختلفة ولفترات زمنية مختلفة.

مدة الخزن )يوم( في حرارة 4 ˚م ولمدة )15-1( يوم
معاملات التغليف

15  يوم 10  يوم 5  يوم 1  يوم
1.1 a 0.7 a 0 b 1.1 a T1

b 0 a 0.4 b 0.3 b 0.1 T2

b 0 b 0 b 0 b 0 T3

b 0 b 0 b 0.6 b 0 T4

b 0 b 0 a 1 1.5 a T5

S 0.039 S 0.023 S 0.025 S 0.027
قيمة الدلالة

P value for ANOVA

ــت  ــة المدمجــة بزي ــت القرنفــل بنســبة T3   ،1% = الاغشــية الحيوي ــة المدمجــة بزي ــرول  T2,= الاغشــية الحيوي ــة الكون T1= عين
القرنفــل بنســبة T4 ،2%= الاغشــية الحيويــة المدمجــة بزيــت القرنفــل بنســبة T5 ،3%= الاغشــية الحيويــة المدمجــة بزيــت القرنفــل 

بنســبة 4%.
)p value < 0.05 ( يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : S

) p value > 0.05( لا يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : NS
*القيم تم تمثيلها على شكل )المعدل(

a-b : الاحرف المختلفة في العينات في العمود الواحد تشير الى وجود اختلافات معنوية عند مستوى دلالة 0.05.
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4- الفحوصات الحسية

يظهــر الجــدول )12-4(  نتائــج تقييــم الخصائــص 
  T1 , T2,  T3  , T4 الحســية لنــاذج الجبــن  الطــري
و T5  المحفوظــة بالتبريــد وعــى فــرات مختلفــة. حيــث 
 p value < فــرق معنــوي  ان هنالــك  الجــدول  يبــن 
0.05 لعينــات الجبــن المغلفــة وغــر المغلفــة والمحفوظــة 

ــة  ــم والنكه ــة الطع ــت صف ــوم اعط ــدة 15 ي ــد لم بالتبري
واللــون درجــات اعــى للمعامــات المغلفــة وكانــت 
غــر  الســيطرة  نمــوذج  انخفضــت في  بينــا  متقاربــة 
المغلــف T1  ويعــود ذلــك لنكهــة وطعــم زيــت القرنفــل 
وجيــدا  مناســبا  خيــارا  منــه  تجعــل  والتــي  المرغوبــة 
يعلــل  ان  ويمكــن  الاغذيــة  تغليــف  لاســتخدامه في 
ــيطرة  ــوذج الس ــة نم ــاض درج ــك  لانخف ــبب في ذل س
لعــدم اضافــة زيــت القرنفــل كمضــاد ميكــروبي ممــا 
تقيمــه  درجــة  وأنخفضــت  التلــوث  ارتفــاع  ســبب 

الحــي.
والمظهــر  والنســجة  القــوام  صفتــي  بالنســبة  امــا 
ــة  ــات متقارب ــات درج ــت المعام ــد اعطي ــي فق الخارج

ــد  ــة فق ــر المغلف ــة و غ ــن المغلف ــات الج ــن عين ــبيا ب نس
تشــابهت صفــة المظهــر للعينــات المغلفــة و الغــر المغلفــة 
حيــث بــدا مظهرهــا بعــد نــزع الغــاف متشــابها إلى حــد 
مــا وعــى وجــه الخصــوص في الأيــام الأولى مــن الحفظ، 
امــا صفــة ظهــور النكهــات الغريبــة والمرارة فقــد اخذت 
درجــات اعــى مقارنــة مــع عينــات الجبــن الغــر المغلــف 
واتفقــت نتائــج هــذه الدراســة مــع نتائــج)4( الــذي أشــار 
لوجــود الطعــم المــر في عينــة الســيطرة وعــزى ذلــك 
ــوث  ــاع التل ــة ارتف ــن نتيج ــل للبروت ــم المحل إلى الأنزي
الميكــروب في الجبــن غــر المغلــف وذلــك لعــدم اضافــة 
ــت  ــي زي ــات وه ــادة للميكروب ــل المض ــل العوام عوام

القرنفــل .
تقبــل  مــدى  عــن  معيــارا  الحــي  التقويــم  يُعــد 
المســتهلكين للمنتــج الغذائــي والى أي درجــة حقــق 
ــع  ــات التصني ــات او تعدي ــن عملي ــود م ــدف المنش اله
المختلفــة اذ تشــكل الخــواص الحســية كاللــون والنكهــة 
المنتــج  لقبــول  ورئيســية  مهمــة  عوامــل  والقــوام 

النهائــي)5(.

جدول )7( يبين الفحوصات الحسية لعينات الجبن المغلفة 
ت

ملا
لمعا

ا

العمر 
بالأيام

اللون 5 
درجات

الطعم
والنكهة

30 درجات

القوام 
والنسجة 

15 درجات

المظهر 
الخارجي 

10 درجات
المرارة 20 

درجات
النكهات 

الغريبة 20 
درجات

الدرجة 
النهائية

قيمة الدلالة
P value

for ANOVA

T1

152914101920 97a

S 0.029
54291391919 93a

103241271817 81b

152221051515 69c

T2

15291592019 97a

S 0.027
54291492019 95a

104271381717 86b

153261261516 78c



5- الاستنتاجات 

نســتنتج مــن نتائــج الدراســة امكانيــة اســتخدام 
الميكروبيــة  بالمضــادات  المدعمــة  الطبيعيــة  الاغلفــة 
ــتخدامها  ــل واس ــت القرنف ــم بزي ــا المدع ــاف النش كغ
ــة,  ــة التجاري ــة للأغلف ــل ناجح ــن كبدائ ــف الجب في تغلي
اذ تمكنــت هــذه الاغلفــة مــن خفــض النمــو الميكــروبي 
والاحيــاء المجهريــة المســببة لفســاد الجبــن وقــد انعكــس 
ــع. ــن المصن ــية للجب ــص الحس ــن الخصائ ــك في تحس ذل

ــف  ــز خل ــود وعبدالعزي ــع محم ــراوي ، خاش 1- ال
الزراعيــة،  التجــارب  وتحليــل  تصميــم   )1980( الله 
وزارة  -والنــر،   للطباعــة  الكتــب  دار  مؤوسســة 
ــل،  ــة الموص ــي ، جامع ــث العلم ــالي والبح ــم الع التعلي

ص488.  ، العــراق 
الجبــن  صناعــة   .)1983( عامــر  الدهــان،   -2
وانواعــه في العــالم . مطبعــة دار الحكمــة . الموصــل . 

العــراق.
3- الجــاروري، نجــاء حســن صــر )2014(. 

ت
ملا

لمعا
ا

العمر 
بالأيام

اللون 5 
درجات

الطعم
والنكهة

30 درجات

القوام 
والنسجة 

15 درجات

المظهر 
الخارجي 

10 درجات
المرارة 20 

درجات
النكهات 

الغريبة 20 
درجات

الدرجة 
النهائية

قيمة الدلالة
P value

for ANOVA

T3

15291591920 97a

S 0.034
54291491919 94a

103281381717 86b

153261271516 79c

T4

15291592019 97a

S 0.043
54291592020 97a

104281481919 92b

153271371817 85c

T5

152815102019 97a

S 0.046
542814101919 94a

104281391818 90b

153271271716 82c

T1= عينــة الكونــرول ، T2= الاغشــية الحيويــة المدمجــة بزيــت القرنفــل بنســبة T3   ،1% = الاغشــية الحيويــة المدمجــة بزيــت 
ــت  ــة بزي ــة المدمج ــية الحيوي ــبة T5 ، 3%= الاغش ــل بنس ــت القرنف ــة بزي ــة المدمج ــية الحيوي ــبة T4 ،2%= الاغش ــل بنس القرنف

القرنفــل بنســبة 4%.
)p value < 0.05 ( يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : S

) p value > 0.05( لا يوجد اختلاف معنوي بين المجاميع : NS
القيم تم تمثيلها على شكل )مجموع درجات الفحوصات الحسية للعينات(

a-c : الاحرف المختلفة في العينات في المجموعة الواحدة تشير الى وجود اختلافات معنوية عند مستوى دلالة 0.05 .
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ــات  ــة لــاكل مــن بروتين ــاج وتوصيــف اغشــية قابل انت
الــرش وتطبيقهــا  في تغليــف الجبــن المظفــور، اطروحة 

ــة الزراعــة. دكتــوراه، جامعــة البــرة، كلي
ضيــاء ابراهيــم جــرو. )2011(.   4- البــدراني ، 
ــة  ــاء المجهري ــادة بالأحي ــل المض ــم بالعوام ــر التدعي تأث
عــى قابليــة الاغشــية القابلــة لــأكل  في حفــظ الجبــن. 
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