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 المستخلص

المدقوقة واحدة من اشهر الحلويات التي تصنع في البيوت وهي تصنع بشكل أساسي من تمر الزهدي والسمسم ، 
لتحديد افضل اضافة للسمسم المحمص والانيولين والتي  التفضيلي ذو التسع مراتباعتمد معيار التقييم الحسي 

  Lactobacillus rhamnosus GG % للانيولين. اضيف بادئ المعزز الحيوي لبكتريا4% للسمسم و5كانت 

كلا على انفراد للمزيج، تم تشكيل المدقوقة المعززة  %5و 1وبنسبتين هما   Lactobacillus plantarum و
أظهرت نتائج حيويا في قوالب خاصة بحيث يكون كل قالب قضمة واحدة ثم حفظت في درجة حرارة الثلاجة. 

المدقوقة المعززة حيويا مع او بدون إضافة الانيولين انخفاضا في اعداد النوعية الميكروبية ان كل معاملات 
الخمائر والأعفان خلال مدة الخزن التي امتدت لستة اشهر مقارنة مع معاملة السيطرة التي أظهرت ارتفاعا في 

خفاضا حوالي اعداد الخمائر والأعفان. واظهرت الاعداد الحية لبكتريا المعززات الحيوية ولجميع المعاملات ان
نصف دورة لوغاريتمية خلال الشهر الواحد ، ولكن الاعداد ظلت اعلى من الحد العلمي الأدنى للمنتجات المعززة 

و.م.م/غم او مل حتى بعد مرور ستة اشهر من الخزن في التبريد مما يولد انطباعا حسنا لهذه  117حيويا وهو 
حيويا والتي تمتاز بقصر مدة صلاحيتها. فيما أظهرت نتائج  الحلوى المعززة مقارنة بمنتجات الالبان المعززة

التقييم الحسي قبولية في المعاملات كافة للمدقوقة العلاجية لا سيما المعاملات التي اضيف اليها الانيولين 
الشهي واحتفظت بالشكل واللون والمذاق والنسجة والنكهة المقبولة مقارنة بمعاملة السيطرة. ان هذا المنتج البسيط 

 الصحي المتآزر حيويا يمكن انتاجه بسهولة على نطاق واسع.
 

 المعززات الحيوية  ، تمر الزهدي  ، الحلوى العلاجية  الكلمات الاستفتاحية:
 

Fortification Zahdi dates candywith some  probiotic to produced 

therapeutic candy 
Amer A. AL-Shekdhaher                                              Rahem E.AL-Zaiadi 

ABSTRACT  

        Madkoka is one of Iraqi famous homemade sweets , basically  made from Zahdi 

dates and sesame, 9 points hedonic scale was used to determination best ratio for 

roasted sesame and inulin , which were found 5% sesame and 4% inulin. Probiotics 

starter culture 1 & 5%  of Lactobacillus rahmnosus GG & Lactobacillus plantarum 

were added separately to the blend, probiotics Madkoka were molded in specific 

shapes " one bite " , and storage in refrigerator temperature.  The results of  all the 

treatments of probiotics Madkoka with and without inulin  shown decreased in mold 

and yeasts during 6 months of storage comparing with the control treatment which 

shown increased for the same period. Total probiotics bacterial counts for all the 
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treatments of probiotics Madkoka were decreased around 0.5 log cycle cfu / month , 

but these numbers where higher than the minimum of scientific scale for probiotics 

products 10
7 

cfu / gm or ml after 6 months, which gave promising outlook for this 

unique sweets comparing with other probiotics dairy products which have short shelf 

life period. Also the sensory evaluation results shown the acceptability for all the 

treatments of  probiotics Madkoka specially with inulin, and keep high quality in 

appearance , color , taste, texture  and flavor comparing with the control .This simple 

delicious cheap synbiotic  healthy product can be easily manufacture in mass 

production. 

Keywords: probiotic , Zahdi dates ,  therapeutic candy   

 :مقدمة
ارتبط العراق بالنخيل منذ اقدم العصور وعرفت بابل 

سنة ق.م ، وزينت النخلة  4111النخيل قبل 
العروش والبلاطات ومداخل المدن و المعابد 

فائدة في ذلك العصر  565والردهات واحصيت لها 
كما ان شريعة حمورابي لم تغفلها ونقشت على 

ور الاختام السومرية وقدستها سلالة اور واش
وصدرت التمور مع الحبوب وقويضت بالذهب 

اذ يصل  السكرية فاكهةمن ال التمور تعدو والمواشي، 
 من ومنتجاتها التمورو  %81ى ال السكري  اهامحتو 

 الصناعات من للعديد الصالحة السكرية المصادر
 في للسكروز المهمة البدائل احد تمثلو  الغذائية
 [.1] العالم في النخيل فيها يكثر التي المناطق

نظرا  االتمور بشكل مباشر او بعد تصنيعه تستهلكو 
التمور مصدر فالغذائية العالية,  اقيمتهلخصائصها و 

 التي تدخل فيمهما للعناصر المعدنية والفيتامينات 
 [.2]النظام الغذائي المتوازن 

ان استهلاك التمور قد يكون له دور السيطرة على  
نسبة السكر والدهون في الدم لدى مرضى السكري 
كما اشارت اليه بعض الدراسات ، فضلا عن  ان 

[ 3]مضادة للأورام لسكرياتها المتعددة فعالية 
وامتلاكها لمضادة للأكسدة والخصائص المضادة 

صنف  ويعد .[4]للمطفرات ومواد محفزة للمناعة  

  وجنوب وسط في انتشارا   الأصناف الزهدي من أكثر
اذ % من أشجار النخيل 61بنسبة  العراقوغرب 
 الخلال في مرحلة الأصفر باللون  الثمرة تمتاز

 فأسمر التمر أما الرطب مرحلة في الفاتح والأسمر
 التمور من والزهدي ،وقشرتها سميكة للحمرة يميل

% 55الإنتاج منه الجافة بلغت نسبة  شبه التجارية
اذ   5115من اجمالي انتاج التمور في العراق عام 

طن تدخل  551.131بلغت الكمية المنتجة منه 
مثل الدبس والكحول  اغلبها في صناعات تحويلية

الغذائية او كأعلاف  مما يفقدها قيمتها  الطبي
العالية ولا تحقق الاستفادة الغذائية من هذا المصدر 

تدخل تمور الزهدي في  .[5]الغذائي الخصب 
صناعة بعض الحلويات البيتية التراثية والتي يطلق 
عليها محليا المدقوقة وتكتب قافا وتقرأ مدمجة مع 

( وجاءت التسمية من گالكاف باللهجة العراقية )
عملية دق تمور الزهدي بعد نزع الاقماع وإزالة النوى 
ويضاف السمسم لإكساب التمور الطعم الدهني 

ب وغالبا ما تستهلك بعد تشكيلها على هيئة المرغو 
 من وهي  سم في فصل الشتاء 5كرات بقطر 

 تقدمو  التمور المشهورة في العراق حلويات أصناف
 الشهي بالطعم تتميزو  العيد،في بعض المناطق أيام 

وشهدت  .والقيمة الغذائية العالية التحضير وسهولة
لتقييم ودراسة  واسعاالعقود الأربع الأخيرة اهتماما 
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الاثار والفوائد المتحققة من استهلاك الخلايا الحية 
من خلال  )البروبايوتك( لبكتريا المعززات الحيوية

المتخمرات اللبنية او كمكملات غذائية او كمنتجات 
 هي تعد جزءاو ، كبسول راص اوقصيدلانية بشكل ا
 تؤدي أنهاويعتقد  لجسم المضيف امن الميكروفلور 

 لتأثيرات بامتلاكها  في القناة الهضمية ، امفيد ادور 
 المرضية المجهرية للأحياءفسلجية مضادة  وتغذوية 

 التأثيراتهذه ل للأهمية الصحية والوقائيةو  [.6]
وية على حاال المنتجات تطوير اتجهت الأنظار الى

 ، معززات حيويةالمستعملة  حامض اللاكتيكبكتريا 
 الأخيرةالعالمية  الاتجاهات التسويقية فضلا عن ان

تكون بديلا  أنالمعززات الحيوية يمكن  إلى أنتشير 
عن المواد الصيدلانية التقليدية لما لها من ثوابت 

مثل  الأمراضكثير من  ضد وعلاجية وقائية
الاسهال بأنواعه وامراض العصر مثل السرطان 

السمنة وامراض القلب ومرض امراض  والسكري و
هذه الدراسة لتدعيم حلوى  . وعليه هدفت[7]التوحد 

التمر بالمعززرات الحيوية البكتيرية لانتاج حلوى تمر 
 غذائية و علاجية.

 المواد وطرائق العمل:

 :المعززات الحيوية البكتيرية
 Lactobacillus البكتريااستعملت  

rhamnosus GG (  شركـــــةNorth 

Hollywood عزلة محلية من  و (ركيةــــالأمي 

مصدرها  Lactobacillus plantarum  بكتريا
/كلية الزراعة/جامعة بغداد ،  الأغذيةقسم علوم 

 فيتاميلكنشطت بتنميتها على وسط الحليب الفرز)

المعاد  شركة ريجيليه فرنسا( الدسم من الخالي
% والمعقم بجهاز المؤصدة في درجة 21التركيب 
 2.5جوي  ضغط و دقائق 5 ولمدة م212حرارة 

التخثر،  لحين م73O حرارة درجة في جو ، وحضنت
كررت عملية التنشيط ثلاث 

، قدرت اعداد بكتريا ( (Robinson,1990مرات

  Pour Plate Countالمعززات الحيوية بطريقة 

-MRSوباستعمال الوسط   [0] المذكورة في 

L.Cysteine.HCL الصلب (Himedia) 
درجة في  CO2% 5بوجود  الاهوائي حضنالو 

 . ساعة 48 لمدة مo  37حرارة
 تصنيع حلوى التمر العلاجية:

صنف تمور  صنعت حلوى التمر العلاجية من
اذ جمعت الثمار من الأسواق المحلية  الزهدي

وانتخبت الثمار ذات المظهر الجيد والخالية من 
الحشرات ومخلفاتها بعدها نزعت الاقماع وازيل نوى 
الثمار يدويا وجمعت الثمار الخالية من النوى، 
استعملت بذور السمسم من الأسواق المحلية  ومن 

 )شركة  واستعمل الانيولين، النوعية الجيدة 

Jarrow Formulas ) في تحضير  الامريكية

 تمر الزهدي العلاجية وفق المخطط الاتي: حلوى
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 ( طريقة تصنيع حلوى التمر العلاجية1) مخطط                         

السمسم بعد تحميصه و % 4الانيولين بنسبة ضيف ا
نسب %  بعد ان تم استعمال 5النار بنسبة  على

 مختلفة منه واختبارها من قبل المستهلكين واظهرت

, وعلى والتجانسمقبولية من حيث الشكل والطعم 
 point-9 التفضيلي ذو التسع مراتب اساس الاختبار

hedonic scale [9.] 
 اختبارات النوعية الميكروبية:

 Pour بطريقةأجريت اختبارات النوعية الميكروبية 

Plate Count  وقدرت أعداد  [0] المذكورة في
 أكاربكتريا القولون والخمائر والاعفان  باستعمال 

شركة  ) MacConkey Agar الصلب الماكونكي

Oxiod دكستروز -ووسط بطاطا( الانكليزية 
شركة )Potato Dextrose Agar الصلب

Himedia فيما قدرت اعداد  ،وعلى الترتيب (الهندية
 و  Lactobacillus rhamnosus GG بكتريا

Lactobacillus plantarum باستعمال الوسط 

MRS  الصلب(  شركةOxiod الانكليزية)  توقدر 
صفر وشهريا خلال مدة الخزن الوقت الاعداد عند 

 البالغة ستة اشهر.
 التقييم الحسي: 

لحلوى تمر الزهدي المدعمة  يم الحسييجري التقا
بالمعززات الحيوية بعد التصنيع وخلال مدة الخزن 

  من الأسواق المحلية  الحشرات ومخلفاتهاوالخالية من ات المظهر الجيد ذانتخاب ثمار الزهري 

 84غسل الثمار بالماء الساخن 
0
 م لمدة دقيقة واحدة للتطرية وتقليل الحمولة الميكروبية 

 دقائق 5التجفيف باستعمال الهواء الساخن لمدة 

 % لضمان التجانس 4% والانيولين 5فرم تمر الزهدي مع الإضافة التدريجية للسمسم المحمص  

الى Lactobacillus plantarum و  Lactobacillus rhamnosus GGالبكتريا   بادئيإضافة 

  % حجم / وزن وبشكل متجانس5و  1 كلا على انفراد وبنسبةعجينة التمر 

 تشكيل حلوى تمر الزهدي المعززة حيويا باستعمال قوالب مختلفة

    م
o
  5±الخزن بدرجة حرارة الثلاجة  

 نزع  الاقماع وإزالة النوى يدويا 

 

غسل وتعقيم أجزاء ماكنة الفرم ذات 

 الاحتكاك المباشر بالتمر
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[ 88]الصادرة عن  ارةـق الاستمـوفالبالغة ستة اشهر 
من أساتذة وطلبة في حسيا وقيم المنتج  [.11]و

صفر وشهريا خلال الوقت عند  كليات جامعة المثنى
 مدة الخزن البالغة ستة اشهر.

 
 النتائج والمناقشة:

 الأعداد الأولية للمعزز الحيوي البكتيرية:

أظهــــــرت النتــــــائج اعــــــداد بكتريــــــا المعــــــززات الحيويــــــة 
المســــــتعملة اذ بلغــــــت اعــــــداد الخلايــــــا الحيــــــة لبكتريــــــا 

Lactobacillus rhamnosus GG  فــي وســـط
ــــــرز  ــــــب الف 88×09الحلي

ــــــ  اعــــــداد  82 و.م.م/مــــــل وبل
ـــــــــة لبكتريـــــــــا   Lactobacillusالخلايـــــــــا الحي

plantarum  88×47 نفس الوسطفي
و.م.م/مل.  82
المـدعم بثمانيـة يعد حليب فيتاميلك الخالي من الدسـم 

وقــد  ،الكالساايو   الاا  بالإضااافة فيتاميناااتال أنــواع مــن
يعــزى الــى ذلــك  ارتفــاع اعــداد المعــززات الحيويــة فــي 
هــذا النـــوع مــن الحليـــب الفـــرز مقارنــة بالحليـــب الفـــرز 

 العادي.
قـدرتها علـى ب Lb. rhamnosus GG تمتـاز بكتريـا

للقنــاة المعويـة مثــل أمــلا   مقاومـة الظــروف المتطرفـة
الصـــفراء وحموضـــة المعـــدة فضـــلا عـــن قابليتهـــا علـــى 

،  Epithelial Cells طلائيــةلتصــاق بالخلايــا اللإا
وتــــؤدي هــــذه البكتريــــا دورا مهمــــا فــــي تحســــين صــــحة 
المضـــيف يتمثـــل بقـــدرتها علـــى منـــع حـــدوث الإســـهال 

. ولهــذه [82] فــق مــع تنــاول المضــادات الحيويــةالمترا
البكتريــــا المقــــدرة علــــى تعزيــــز فعاليــــة الخلايــــا القاتلــــة 

وبـــذلك تعطـــي  Natural Killer Cellالطبيعيــة 
ســتجابة المناعيــة الخلويــة لإنتــائج جيــدة فــي تحســين ا

 Toll Likeوتحفيـــز إنتـــاج ونشـــالا المســـتقبلات 

Receptors (TRL علـــــى ســـــطو  الخلايـــــا والتـــــي )
تــؤدي دورا مهمــا فــي عمليــة تعريــل وتقــديم المستضــد 

عند استعمالها إلى  IgGوتحفز إنتاج الجسم المضاد 
ــــراز الأجســــام المضــــادة وإفــــراز  ــــادة إف  IgGو IgAزي

ـــا  . امـــا[83] ـــتج فأنهـــا  Lb. plantarum بكتري تن
 ميكروبيـــــــــــــةيضـــــــــــــية تعـــــــــــــد مضـــــــــــــادات أمركبـــــــــــــات 

Antimicrobial  فـي الحفـاع علـى  مهما دوراتؤدي
ضـــمن  وجودهـــاهـــذا التـــأثير إلـــى وعــــزت صـــحة الفـــم 

الفلــورا الطبيعيــة للفــم وتنافســها مــع البكتريــا المرضـــية 
وتحمــي هــذا الجــزء مــن الجســم  لتصــاقلإاعلــى مواقــع 

فضلا  عن ذلك تنـتج  ,من الإصابة بالبكتريا المرضية
وهـــو  Plantaricinمـــن البكتريوســـينات أهمهـــا عـــددا 

مــــن  لعــــدد ميكروبــــيللحــــرارة ومضــــاد بــــروتين مقــــاوم 
البكتريــــــا الموجبــــــة لصــــــبغة كــــــرام المرضــــــية والأنــــــواع 

،  .Listeria sppالمســـــببة لتلـــــف الأغذيـــــة مثـــــل 

Staphylococcus spp.  ،Pediococcus spp. 
 Lb. plantarum. كمــا أن بكتريــا   [84،  83]

الســايتوكين التنظيمــي الــذي  IL-10تعــزز مــن إنتــاج 
بشـكل يتـداخل مـع عمـل الخلايـا التائيـة  IL-12يثـبط 

المســــاعدة  والخلايــــا التائيــــة المنظمــــة وتحفــــز إنتــــاج 
 (IL-10 /IL12مستويات عاليـة مـن الانترلوكينـات )

 Lb. rhamnosusبكتريـالذا تام اتتياار   [.85،86]

GG وبكتريااLb. plantarum   لأثارهمـا العلاجيـة
والوقائية اتجاه العديد مـن الامـراض ومسـبباتها وجعـل 
هــــــذا النــــــوع مــــــن الحلــــــوى حاملــــــة لهــــــذين المعــــــززين 
الحيـــويين ممـــا يجعـــل منهـــا بـــديلا غـــذائيا مناســـبا عـــن 
ــــــة  ــــــان التقليدي اشــــــكالهما الصــــــيدلانية ومنتجــــــات الالب
قصــيرة العمــر الخزنــي فضــلا عــن إرضــاء مزيــدا مــن 

ين والقيمــة الصــحية والتغذويــة العاليــة اذواق المســتهلك
 .للتمر 

 : (المدقوقةحلوى التمر )خلطة 
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تمر الزهدي  حلوى  للوصل الى مكونات عجينة
 وباستعمال وافضل خلطة ذات قبول من المستهلكين 

 point-9 الاتتبار التفضيلي ذو التسع مراتب 

hedonic scale  الذي يعد من أوسع  (8-)جدول
اختبار مقبولية المنتجات الغذائية مقاييس وطرق 

وعلى أساس مواقف المستهلكين من المنتج وتقبله 
وتحويل الردود الصادرة من عينات المستهلكين الى 

تعطي الانطباع العلمي عن ( 9 -8)عادة  قيم رقمية
،وعلى هذا الأساس استعملت  درجة تقبل المنتج
( %  6، 5، 4، 5، 5الانيولين ) نسب مختلفة من

خلطة عجينة التمر الأساس واجري الاختبار  في
% من السمسم على 4التفضيلي وحصلت نسبة 

افضل تقييم ، بعدها اجري الاختبار بعد ان اضيفت 
( %  6، 5، 4، 5، 5للخلطة نسب من السمسم )

% من السمسم على افضل تقييم، 5وحصلت النسبة 
الانيولين والسمسم في  لذا اعتمدت النسبتين من

ينة تمر الزهدي )المدقوقة( وهما النسبتان خلطة عج
اللتان اعطيتا افضل انطباع عند المستهلكين في 

 خلطة عجينة حلوى التمر)المدقوقة( .

 الاختبار التفضيلي ذو التسع مراتب انطباع المستهلك والقيمة الرقمية لخلطة حلوى التمر باستعمال  (1جدول )

9-point hedonic scale 
 انطباع المستهلك القيمة الرقمية

 

 مرغوب للغاية 9

 مرغوب كثيرا 0

 ةعتدلمرغوب بدرجة م 7

 مرغوب قليلا 6

5 
فيما اذا كان مرغوب او غير  يعطي انطباعلا 

 مرغوب

 غير مرغوب قليلا 4

 ةعتدلغير مرغوب بدرجة م 3

 غير مرغوب كثيرا 2

 مرغوب للغايةغير  8

 

النوعية الميكروبية لحلوى التمر العلاجية 

 :)المدكوكه(

( النوعية الميكروبية لحلوى التمر 5يبين الجدول)
العلاجية المنتجة من تمور الزهدي خلال مدة الخزن 

العلاجية تالية من  التمر حلوىان وتظهر النتائج  ،

 بكتريا القولون ولم تسجل أي نمو لبكتريا القولون

العينات كانت خالية من وان جميع  عند التصنيع 
مما يعني سلامة ظروف   تمامابكتريا القولون 

تسجل النماذج  لمكما ، تصنيع واعداد الحلوى 

المدعمة بنوعي البكتريا وبكلتا النسبتين ونماذج 

كتريا القولون تلال مدة الخزن السيطرة أي نمو لب

. اما اعداد الخمائر في التبريد البالغة ستة اشهر 
والاعفان الكلية خلال مدة خزن حلوى التمر 

من  ةالانيولين والخالي االيه المضاف العلاجية
88×67كانت  تحت التبريد فقد  الانيولين

8 
88×40و

 عند بداية التجربة الخزنية و. . /غم 8
 .Lbوعند استعمال بكتريا  وعلى الترتيب

rhamnosus GG  ومدة خزن %  5و 8بنسبتي
حلوى التمر  في الاعداد واحد انخفضت شهر

88×42ال   الانيولين االيه المضاف العلاجية
8

 

88×38و
8

 اما عند، وعل  الترتب و. . /غم  

%  5و 8 بنسبتي Lb. plantarumاستعمال بكتريا 

 ال  واحد انخفضت الاعداد شهرومدة تزن 

43×88
8

88×35و  
8

الترتيب مقارنة و. . /غم وعلي  
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الخمائر السيطرة الذي بلغت به اعداد  بأنموذج
عند استعمال اما  و.م.م/غم. 111×33والاعفان 

%  5و 8بنسبتي  Lb. rhamnosus GGبكتريا 

حلوى  في الاعداد واحد انخفضت شهرومدة خزن 
88×37ال   لانيولينالخالية من ا التمر العلاجية

8
 

88×29و
8

استعمال  و عند،وعل  الترتب و. . /غم  

% ومدة  5و 8 بنسبتي Lb. plantarumبكتريا 

88×39 ال  واحد انخفضت الاعداد شهرتزن 
8

و  

38×88
8

 الترتيب مقارنة بأنموذجو. . /غم وعلي  
 الخمائر والاعفانالسيطرة الذي بلغت به اعداد 

 و.م.م/غم. 111×71
 ( يبين النوعية الميكروبية لحلوى تمر الزهدي العلاجية2جدول )

مدة 

 الخزن

 نيولينالاحلوى تمر الزهدي بدون (          %4) نيولينالاحلوى تمر الزهدي مع                                       

 النوعية الميكروبية /و.م.م /غم                                           
 الخمائر والأعفان بكتريا القولون الخمائر والأعفان بكتريا القولون 

 Control N.G 76×111 N.G 44×111 صفر

الشهر 

 الاول

Lb. rhamnosus GG 1% N.G 42×111 N.G 76×111 

Lb. rhamnosus GG 5% N.G 71×111 N.G 22×111 

Lb. plantarum 1% N.G 47×111 N.G 72×111 

Lb. plantarum 5% N.G 73×111 N.G 71×111 

Control N.G 44×111 N.G 62×111 

الشهر 

 الثاني

Lb. rhamnosus GG 1% N.G 71×111 N.G 27×111 

Lb. rhamnosus GG 5% N.G 16×111 N.G 14×111 

Lb. plantarum 1% N.G 72×111 N.G 24×111 

Lb. plantarum 5% N.G 21×111 N.G 14×111 

Control N.G 26×111 N.G 27×111 

الشهر 

 الثالث

Lb. rhamnosus GG 1% N.G 6×111 N.G 12×111 

Lb. rhamnosus GG 5% N.G 1 ×111 N.G 4 ×111 

Lb. plantarum 1% N.G 14×111 N.G 21×111 

Lb. plantarum 5% N.G 4 ×111 N.G 11×111 

Control N.G 32×112 N.G 24×112 

الشهر 

 الرابع

Lb. rhamnosus GG 1% N.G 1×111 N.G 1×111 

Lb. rhamnosus GG 5% N.G N.G N.G 1×111 

Lb. plantarum 1% N.G 1×111 N.G 1×111 

Lb. plantarum 5% N.G N.G N.G N.G 

Control N.G 74×112 N.G 37×112 

الشهر 

 الخامس

Lb. rhamnosus GG 1% N.G 72×111 N.G 44×111 

Lb. rhamnosus GG 5% N.G N.G N.G N.G 

Lb. plantarum 1% N.G 76×111 N.G 44×111 

Lb. plantarum 5% N.G N.G N.G N.G 

Control N.G 42×112 N.G 41×112 

الشهر 

 السادس

Lb. rhamnosus GG 1% N.G N.G N.G N.G 

Lb. rhamnosus GG 5% N.G N.G N.G N.G 

Lb. plantarum 1% N.G N.G N.G N.G 

Lb. plantarum 5% N.G N.G N.G N.G 

Control N.G 27×112 N.G 24×112 

 ثلاث مكررات* كل رقم يمثل معدلاً ل

 

واستمرت اعداد الخمائر والاعفان اذا اختفت في 
الشهر الرابع في نماذج حلوى التمر المضاف اليها 

 .Lb% من بادئي بكتريا 5الانيولين والمستعمل فيها 

rhamnosus GG  وLb. plantarum  وفي 
التمر غير المضاف اليها الانيولين المستعمل فيها 

تفت واخ،  Lb. plantarum% من بادئ بكتريا 5

من جميع النماذج بشكل كامل الخمائر والاعفان 
المدعمة بالبروبوياتك والمضاف اليها الانيولين او 

مقارنة  غير المضاف لها عند الشهر السادس
88×96 بمعاملة السيطرة التي بلغت فيها الاعداد 

2 
88×94و 

أظهرت وعلى الترتيب.  و.م.م/غم 2
 الخمائر والأعفاناعداد النتائج انخفاضا في الاعداد 
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نسبة المعزز الحيوي المستعملة وزيادة مدة  بزيادة

 .Lb المعززين الحيويين  بكترياان  الخزن.

rhamnosus GG  وLb. plantarum  المستعملة
طيف واسع  تجاهالتثبيطية  الآلياتتمتلك العديد من 

 تلفالمسببة ل وأالمرضية من الأحياء المجهرية 
يأتي من جراء أنتاج البكتريا التأثير  وهذاالأغذية 

إذ لا تتمكن المواد الأيضية المثبطة  العديد من
 البكتريوسيناتالبكتريا المرضية من النمو فضلا  عن 

فضلا ة مجموعة من المضادات الحيويو المختلفة 
و    preoxidase H2O2عن انتاج انزيم  

Hypothiocyanite  المثبط لطيف واسع من
 .[87]الممرضات الميكروبية 

تمر الزهدي من التمور النصف جافة  ثماريعد كما  
اذ تتراو  نسبة الرطوبة في الثمار الناضجة الى 

% وعادة ما تكون الثمار بيئة غير مناسبة للنمو 51
الميكروبي لانخفاض النشالا المائي فضلا عن 

ينات والفينولات والقلويدات احتواءها على التان
واحاطتها بنسيج خارجي يشمل القشرة الخارجية 

 6-4المتكونة من البشرة والبشرة الداخلية بسمك 
خلايا وطبقة خلايا متراصة ثم طبقة اسفنجية وخلايا 

و يحتوي على  تانينية ثم النسيج اللحمي للثمرة 
مركبات مهمة مثل ،الكلوكوسيدات ،الراتنجات ، 

هذه العوامل كل  [.80] الفلافونات ،الكومارينات
تجعل الحمولة الميكروبي لثمار الزهدي منخفضة 
وهو المادة الأولية الأساس في صناعة الحلوى 

 . العلاجية موضوع البحث
 اعداد المعززات الحيوية في حلوى التمر:

( الاعداد الحية التقريبية لبكتريا  3الجدول ) يظهر

Lb. rhamnosus GG وبكتريا Lb. 

plantarum  المضاف  العلاجية التمرحلوى  في

والمدعمة بنوعي  اليها الانيولين وغير المضاف لها 

مدة الخزن  خلال% حجم/زون 5و8بنسبتي  البكتريا 

الحية  ، اذ كانت الاعداد ستة اشهروالتي بلغت 

في حلوى التمر   Lb. rhamnosus GG لبكتريا
88×57الخزن بداية عند المضاف اليها الانيولين

88 

88×96و 
88 

و. . /غم
 
عند استعمال نسبتي إضافة  

 .Lbولبكتريا  زون وعلى الترتيب% حجم/5و8

plantarum  68×88
88 

88×04و 
88 

و. . /غم
 
 

وعلى حجم/زون % 5و8عند استعمال نسبتي إضافة 
 .Lb بكتريا ، وبعد شهر واحد بلغت اعدادالترتيب

rhamnosus GG  30×88
88   

88×72و 
88

 

 .Lb وعلى الترتيب  ولبكتريا   و.م.م/غم

plantarum   48×88
88

88×55و   
88

و. . /غم 
 
  

. وبعد ستة اشهر من الخزن تحت  وعلى الترتيب

  Lb. rhamnosus GGالتبريد بلغت اعداد بكتريا  

88×89الانيولينفي حلوى التمر المضاف اليها 
9 

و 

09×88
إضافة عند استعمالها بنسبتي    و.م.م/غم  9

بلغت اعداد  . وحجم/زون وعلى الترتيب% 5و1

Lb. plantarum  82×88بكتريا  
9

88×72و  
9

 

% 5و1إضافة عند استعمالها بنسبتي    و.م.م/غم
 .حجم/زون وعلى الترتيب

اما في انموذج حلوى التمر الخالية من الانيولين  
   Lb. rhamnosus GG  اعداد بكتريافبلغت 

من الخزن تحت ظروف  ستة اشهروبعد 
88×29التبريد

0 
88×59و 

9
عند   و.م.م/غم 

% حجم/زون وعلى 5و1إضافة استعمالها بنسبتي  
  Lb. plantarumبلغت اعداد بكتريا   . والترتيب

22×88
0 

88×98و 
عند استعمالها   و.م.م/غم 0

 .% حجم/زون وعلى الترتيب5و1إضافة بنسبتي  
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في حلوى   (م/غم)و.م.  Lb. plantarumو  Lb. rhamnosus GG( يبين اعداد الحية لبكتريا المعززين الحيويين 7جدول )

 التمر العلاجية خلال مدة الخزن  تحت التبريد

 
 نيولينالاحلوى تمر الزهدي بدون                           ( %4) نيولينالاحلوى تمر الزهدي مع      

 /و.م.م /غم الاعداد الحية                                                         

 مدة الخزن
 Lb. rhamnosus GG         arumplantLb.                  Lb. rhamnosus GG          Lb. rhamnosus  

1% 5% 1% 5% 1% 5% 1% 5% 
         

 1111×44 1111×36 1111×24 1111×32 1111×44 1111×71 1111×27 1111×36 صفر

 1111×43 1111×91 1111×66 1111×29 1111×33 1111×41 1111×62 1111×74 الشهر الاول

 1111×26 1111×16 1111×22 1111×72 1111× 16 1111×46 1111×72 1111×22 الشهر الثاني

 1111×39 112×36 1111×72 112×67 1111×62 1111×16 1111×22 1111×41 الشهر الثالث

 112×78 112×20 1111×15 112×24 1111×47 112×42 1111×75 112×24 الشهر الرابع

 112×14 114×34 112×46 114×42 1111×2 112×47 1111×16 112×32 الشهر الخامس

 114×21 114×22 112×32 114×29 112×62 112×12 112×42 112×12 الشهر السادس

 ثلاث مكررات* كل رقم يمثل معدلاً ل
وتظهر النتائج ان الاعداد الحية لبكتريا المعززين   

الحيويين ولكلا نسبتي الإضافة وبوجود وعدم وجود 
الانيولين  وحتى انتهاء مدة التجربة الخزنية تراوحت 

88×29ما بين  
0 

و
  

09×88
وكانت  و.م.م/غم  9

الانخفاض طفيفة للاعداد مقارنة بمنتوجات  معدلات
الالبان المتخمرة باستعمال البروبايوتك ذات العمر 
الخزني القصير فضلا عن ان الحد الأدنى لاعتبار 
المنتج الغذائي صالحا للاستهلاك كونه معززا حيويا 

10 هو
7

مما يجعل المنتج حاملا ناجحا  [. 89]/ غم 

الأنواع من المعززات الحيوية ولمدد زمنية لهذه 
تتجاوز ثمانية اشهر عند حفظها في الثلاجة المنزلية 

صحيا  اغذاءوإمكانية استعمالها بعد هذه المدة أيضا 
.كما ان إضافة الانيولين وهو من اشهر  .[28] جيدا

يجعل من هذه  Prebiotics وابق الحيويةأنواع الس
 الحيوي  رالتآز الحلوى من ضمن منتجات 

Synabiotics   وهي المنتجات الحاملة للبروبايوتك 

Probiotics  والبريبايوتكPrebiotics [28]  . وهذا
يزيد من قابلية هذه الاعداد الحية من المعززات 
الحيوية من الاستقرار والاستيطان داخل الأمعاء 

علاوة على  [.22] العلاجيةالبشرية والقيام بفعالياتها 
تحتوي السكريات سريعة التمثيل وعلى ان التمور 

 5.6 – 5.5الامينية بنسبة  البروتينات والاحماض

 Cو b2و b1و Aالفيتامينات % وكذلك على 
والحوامض الدهنية وكذلك الفسفور والبوتاسيوم 

 نموشجع ت والمغنيسيوم والحديد والنحاس والفلور
المعزز الحيوي وبالتالي الوصول الى اعداد عالية 

بعض كما ان  .[80] من بكتريا المعزز الحيوي 
غير القابلة  والالياف السيليلوزية السكريات المتعددة

تعمل على  تحفيز النمو الانتقائي للمعززات  للهضم
 محفزا وهذا ما يجعل منهاالحيوية ، 

لسيليلوز اذ تشكل الالياف )ا،   Prebioticحيوي  
% في الجزء اللحمي  88.8 – 4.5واللكنين ( نسبة 

يجعل من حلوى التمر  وهذا[. 4]تمور المن ثمرة 
 حيوي  تأزر)المدقوقة( المدعمة بالمعززات منتج 

Synabiotics   بكتريال الحية عدادالأ رتفاعيؤدي لا 
 و Lb. rhamnosus GG المعززين الحيويين 

Lb. plantarumمعاء عند الا وتستوطن تستقر التي

 اضافة فضلا عما سبق ذكره من ان .[23] تناولها
 جنس لبكتريايحفز النمو الانتقائي الإنيولين 

Lactobacillus و Bifidobacterium  الموجودة
القناة الهضمية ويزيد من استيطانها وارتفاع في 

   Prebioticsحيويا يعمل محفزا ووبذلك فه اعدادها
[24.] 

 الحسي:التقييم 
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 درجات التقييم الحسيمعدل ( 4يبين الجدول )    
% انيولين 4المضاف اليها  لحلوى التمر العلاجية

خلال مدة الخزن تحت التبريد والتي شملت تقييما 
 في بداية الخزن واستمر شهريا حتى الشهر السادس

[ 88]  الاستمارة الصادرة اعتمادا على  حسبو 
درجة  اعلىالذي يحدد  مع بعض التحوير  [11]و

( وهو مصمم لقياس رغبة 11وهي )تقييم 
وتقبلها من حيث صفاتها المستهلكين للمادة الغذائية 

الحسية التي شملت المظهر واللون والقوام والطعم 
امتاز منتج حلوى التمر )المدقوقة( بصفات . والنكهة

حسية نالت درجات تقييم ممتازة من حيث المظهر 
النكهة فيما أضاف الانيولين اللون واللون والطعم و 

الفاتح والطعم الدهني لخلطة حلوى التمر جعلها 
تنال درجة تقييم من حيث اللون وحافظت نماذج 

 Lb. rhamnosusالحلوى المدعمة بنوعي البكتريا 

GG  و Lb. plantarum  وبكلا النسبتين على

صفاتها الحسية مقارنة بمعاملة السيطرة خلال مدة 
  .البالغة ستة اشهرالخزن 

واظهرت النتائج احتفاع النماذج بصفاتها الحسية 
بزيادة نسبة التدعيم من كلا نوعي البكتريا العلاجية 

 Lb. rhamnosus GGوكانت الافضلية ليكتريا 

المعاملات في الحفاع على عل  باقي  %5بنسبة 
تقييم عالي للصفات الحسية بعد الشهر السادس من 

 .Lbببكتريا  التبريد مقارنة بالتدعيم الخزن تحت

plantarum اذالسيطرة ةومعاملالنسبتين  بنفس . 
على زيادة الفعالية لمضادات  المعززات الحيويةعمل ت

الأكسدة الطبيعية الموجودة من خلال تحولات في 
تأيض البكتريا بعض   الشكل تجعلها أكثر فعالية إذ

وفينولات  Catecholإلى  Polyphenolsمركبات 
بسيطة ,وهذه التحولات في الشكل هي التي تعطي 

مضادات الأكسدة لموانع و  الاختلافات في الفعالية
فضلا عن تحرير مركبات النكهة  الطبيعية

Diacetyl و Acetaldehyde [25  ،26.] 
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 خلال مدة الخزن  تحت التبريد % انيولين4المضاف بها  العلاجيةحلوى التمر ل التقييم الحسي( 4جدول )

 

 

 مدة الخزن

 (%4) نيولينالاحلوى تمر الزهدي مع 

الصفات الحسية / 
o 

11 
  النكهة الطعم القوام اللون المظهر 

  Control 2.71 2.21 2.41 2.71 2.41 صفر

 الأول الشهر 

Lb. rhamnosus GG 1% 2.61 2.21 2.61 2.71 2.41  

Lb. rhamnosus GG 5% 2.41 2.21 2.41 2.31 2.21 

Lb. plantarum 1% 2.71 2.21 2.71 2.21 2.61 

Lb. plantarum 5% 2.31 2.21 2.61 2.71 2.41 

Control 2.31 2.21 2.71 2.21 2.41 

الشهر 

 الثاني

Lb. rhamnosus GG 1% 2.31 2.11 2.71 2.21 2.61 

Lb. rhamnosus GG 5% 2.71 2.21 2.71 2.21 2.41 

Lb. plantarum 1% 2.41 2.11 2.71 2.21 2.61 

Lb. plantarum 5% 2.41 2.11 2.71 2.21 2.41 

Control 2.41 2.11 2.71 2.21 2.61 

الشهر 

 الثالث

Lb. rhamnosus GG 1% 2.41 2.11 2.71 2.21 2.61 

Lb. rhamnosus GG 5% 2.41 2.11 2.71 2.21 2.61 

Lb. plantarum 1% 2.41 2.11 2.71 2.21 2.61 

Lb. plantarum 5% 2.41 2.11 2.71 2.21 2.61 

Control 2.41 2.11 2.71 2.21 2.61 

الشهر 

 الرابع

Lb. rhamnosus GG 1% 2.71 2.11 2.31 2.11 2.31 

Lb. rhamnosus GG 5% 2.41 2.11 2.31 2.11 2.71 

Lb. plantarum 1% 2.71 2.11 2.31 2.11 2.31 

Lb. plantarum 5% 2.41 2.11 2.31 2.11 2.71 

Control 2.71 2.11 2.31 2.11 2.31 

الشهر 

 الخامس

Lb. rhamnosus GG 1% 2.21 4.21 2.41 2.11 2.41 

Lb. rhamnosus GG 5% 2.71 2.11 2.31 2.11 2.31 

Lb. plantarum 1% 2.21 4.21 2.41 2.11 2.41 

Lb. plantarum 5% 2.71 2.11 2.31 2.11 2.31 

Control 2.21 4.21 2.41 2.11 2.41 

الشهر 

 السادس

Lb. rhamnosus GG 1% 2.21 4.21 2.41 2.11 2.41 

Lb. rhamnosus GG 5% 2.71 2.11 2.31 2.11 2.31 

Lb. plantarum 1% 2.21 4.21 2.41 2.11 2.41 

Lb. plantarum 5% 2.71 2.11 2.31 2.11 2.31 

Control 2.21 4.21 2.41 2.11 2.41 

 اتمكررثلاث * كل رقم يمثل معدلاً ل

 
تعزى نكهة التمر عادة الى المواد المتطايرة وقد 

المسؤولة عن الطعم والنكهة والتي شخص منها في 
شملت هيدروكربونات مادة متطايرة  53تمور الزهدي 

لديهايدات وكيتونات وفينولات غير مشبعة وا
كما ان المعززات الحيوية  [.27]وحوامض دهنية 

البكتيرية تسهم في تكوين النكهات المرغوبة نتيجة 
تكوين المركبات الالديهايدية الناتجة عن نشاطها 
الايضي وتحرير الاحماض الدهنية فضلا عن دور 

ر يتكس في هانزيماتإالية فعو المعززات الحيوية 

م المركبات ــيؤدي إلى تراك مما الأمينيةالحوامض 
 .[20] الصفات الحسيةن ـــــــارة التي تحســـالطي

درجات معدل ( 5الجدول ) واظهرت النتائج في
الخالية من  لحلوى التمر العلاجية التقييم الحسي

الانيولين خلال مدة الخزن تحت التبريد والتي شملت 
تقييما في بداية الخزن وبعد الشهر الأول والثالث 

واظهرت نتائج التقييم  . والرابع والخامس والسادس
الحسي لحلوى التمر )المدقوقة(  الخالية من 
الانيولين بعد التصنيع  طعم ولون تمر الزهدي 
المميز وان إضافة المعززات الحيوية بنوعيها وبكلا 
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سية للحلوى بعد النسبتين لم تغير في الصفات الح
التصنيع وخلال مدة الخزن فان النماذج المدعمة 
بالمعززات الحيوي حافظت على قيم حسية مرتفعة 

مقارنة بمعاملة السيطرة خلال مدة الخزن البالغة 
  .ستة اشهر

 

  خلال مدة الخزن  تحت التبريد الخالية من الانيولين حلوى التمر العلاجيةل التقييم الحسي( 3جدول )

 

 

 مدة الخزن

 نيولينالاحلوى تمر الزهدي بدون                                                              

الصفات الحسية / 
o 

11 
 النكهة الطعم القوام اللون المظهر    

 
  Control  2.31 2.21 2.71 2.11 2.71 صفر

 الأولالشهر 

Lb. rhamnosus GG 1%  2.31 2.21 2.31 2.11 2.71  

Lb. rhamnosus GG 5%  2.71 2.21 2.71 2.41 2.61 

Lb. plantarum 1%  2.31 2.21 2.41 2.11 2.71 

Lb. plantarum 5%  2.71 2.21 2.71 2.21 2.61 

Control  2.31 2.21 2.41 2.11 2.71 

الشهر 

 الثاني

Lb. rhamnosus GG 1%  2.41 2.11 2.31 2.11 2.41 

Lb. rhamnosus GG 5%  2.31 2.21 2.71 2.21 2.71 

Lb. plantarum 1%  2.41 2.11 2.31 2.11 2.41 

Lb. plantarum 5%  2.41 2.21 2.31 2.11 2.41 

Control  2.41 2.11 2.31 2.11 2.41 

الشهر 

 الثالث

Lb. rhamnosus GG 1%  2.21 2.11 2.21 2.11 2.21 

Lb. rhamnosus GG 5%  2.41 2.11 2.41 2.11 2.41 

Lb. plantarum 1%  2.21 2.11 2.21 2.11 2.21 

Lb. plantarum 5%  2.41 2.11 2.21 2.11 2.41 

Control  2.11 2.11 2.11 2.11 2.21 

الشهر 

 الرابع

Lb. rhamnosus GG 1%  4.21 4.21 2.11 2.11 2.11 

Lb. rhamnosus GG 5%  2.11 2.11 2.11 2.11 2.21 

Lb. plantarum 1%  2.11 4.21 2.11 2.11 2.11 

Lb. plantarum 5%  2.11 2.11 2.11 2.11 2.21 

Control  4.41 4.61 2.11 4.71 4.61 

الشهر 

 الخامس

Lb. rhamnosus GG 1%  4.41 4.41 2.11 4.41 2.11 

Lb. rhamnosus GG 5%  2.11 2.11 2.11 2.11 2.21 

Lb. plantarum 1%  4.41 4.61 2.11 4.71 2.11 

Lb. plantarum 5%  2.11 4.21 2.11 4.41 2.11 

Control  4.31 4.21 4.61 4.21 4.41 

الشهر 

 السادس

Lb. rhamnosus GG 1%  4.41 4.41 2.11 4.41 2.11 

Lb. rhamnosus GG 5%  2.11 2.11 2.11 2.11 2.21 

Lb. plantarum 1%  4.41 4.61 2.11 4.71 2.11 

Lb. plantarum 5%  2.11 4.21 2.11 4.41 2.11 

Control  4.31 4.21 4.31 4.21 4.41 

 اتمكررثلاث * كل رقم يمثل معدلاً ل

كما اظهرت النتائج احتفاع النماذج بصفاتها الحسية 
المرتفعة  بزيادة نسبة التدعيم من كلا نوعي البكتريا 

 .Lbالعلاجية وكانت الافضلية ليكتريا 

rhamnosus GG  المعاملات عل  باقي  %5بنسبة
في الحفاع على تقييم عالي للصفات الحسية بعد 

مقارنة التبريد  الشهر السادس من الخزن تحت
النسبتين  بنفس Lb. plantarumببكتريا  بالتدعيم

في  المعززات الحيوية دورا  . تؤديالسيطرة ةومعامل

ومن  .[25]مركبات النكهة المميزة تحفيز وتحرير 
حلوى تمر الزهدي درجات التقييم الحسي يظهر ان 

% انيولين نالت درجات 4العلاجية المضاف اليها 
انموذج الحلوى غير تقييم حسي متفوقة على 

المضاف اليها الانيولين في صفات الطعم والقوام اذ 
ستعمل اذ ي يمنحها الانيولين الطعم والقوام الدهني

بشكل واسع لتحسين النسجة في الأغذية فضلا  عن 
في تحفيز ه دور  ، فضلا عنالفسلجية  خصائصه
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 Prebiotic [29.] فهو يعمل محفزا  حيويا   نمو المعززات الحيوية
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