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( واستعمالو في إطالة مدة حفظ LBLتحضير غلاف نانوي من الألجينات والنيسين بطريقة )    
 جبن المونتري 

 شيماء رفعت خيري                   ازىار جواد الموسوي
 قسم عموم الاغذية  -جامعة بغداد/كمية الزراعة

 العراق -بغداد
 الخلاصة

 Layerمحضرة مكونة من خمس طبقات حضرت بتقنية طبقة فوق طبقة ) أغمفة نانويةنفذت ىذه الدراسة لتقييم     
By Layer -LBLستعمال محمولين ىما الجينات الصوديوم والآخر النيسين وتم قياس قطر اليالة ( عن طريق ا

% من 0.2عمى طبق بتري لتقدير فعالية المستخمصات المضادة للؤحياء المجيرية وأوضحت النتائج أن تركيز 
استخدم المجير الالكتروني الماسح في الكشف عن لنيسين قد أظير فعالية تثبيطية ضد ىذه الاحياء المجيرية كما امحمول 

، كانت قيم نانومتر119.55سمك الغلاف النانوي المحضر حيث بمغ سمك الغلاف الكمي المكون من الألجينات والنيسين 
المشحونة  Poly Ethylene Terephthalate( (PETـ لم WVP Water Vapour  Permility)نفاذية بخار الماء )

29.091 g.m2/24h)) ولمـPET58.182ومحمول النيسين  المشحون والمغمف بالالجينات g.m2/24h) كانت قيم،)
(OTR) Oxygen Transmission Rate لمـ  لمغلاف النانويPET  14.78المشحونة ىي ml/m2.day) ولمـ ،)PET 

. صنعت ثلاث معاملات من جبن المونتري، غمفت ( (29.61ml/m2.dayنات ومحمول النيسين المشحون والمغمف بالالجي
( والثالثـة غمفـت بغـلاف مكون من الجينات الصوديوم M2(، والثانية غمفت بالغلاف الجيلاتيني )M1الأولى بالغلاف الشمعي)

نسبة الرطوبة المفقودة في نتائج الى انخفاض ،أشارت ال°م 2±10أسابيع عمى  8( وحفظت في الثلاجة لمدة M3والنيسين )
 . الصفات الحسية فضلًا عن تفوق في Acid Degree Value (ADV)وتطور في قيم  M3لممعاممة  والحموضة التسحيحية
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Abstract 

    This study was carried out to evaluate the preparation of five-layer nanolaminates that 

were introduced by Layer By Layer (LBL) technique from Sodium Alginate and Nisin. 

The inhibition zone was measured on a petri dish to estimate the effectiveness of 

antimicrobial extracts. The results showed that 0.2% concentration of Nisin solution exhibit 

inhibitory activity against these microorganisms. The scanning electron microscope was used to 

detect the thickness of prepared nanolaminates. The total thickness of the Alginate and Nisin 

was 119.55 nm,The WVP water permeability values for the nanolayered PET film  without any 

addition to the charged PET (T1) were 29.091 g.m2/24h) and for the nanolayered PET-charged 

with Nisin solution 58.182 g.m2/24h. OTR was obtained for the nanolayered with no addition of 

the charged PET (T1), 14.78 ml/m2.day), and for the PET-charged, covered with Sodium 

Alginate and Nisin solution (T2) (29.61ml /m2.day). Three treatments were made of Monterey 

cheese, the first was covered with the paraffin wax as control M1, the second was covered with 

gelatin (M2) and the third was coated with a nanolayered film consisting of the Sodium 

Alginate and Nisin solution (M3) and stored in refrigerator for 8 weeks at 10 ±2°C, The results 

showed a significant decrease in the moisture content and acidity of the treatment M3 and 

evolution in the values of ADV further more the sensory properties.  
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             البحث مستل من أطروحة دكتوراه  لمباحث الاول
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 المقدمة 
جيا النانوية واحدة من من المعروف أن التكنولو     

أكثر السبل الواعدة لتطوير التكنولوجيا في المواد 
وعمم النانو ىو والصناعة لمقرن الحادي والعشرين ، 

دراسة المبادئ الأساسية لمجزيئات والمركبات التي لا 
نانو متر، فالنانو ىو أدق  100يتجاوز قياسو الـ 

و وحدة قياس مترية معروفة حتى الآن، ويبمغ طول
واحد من بميون من المتر أي ما يعادل عشرة 
أضعاف وحدة القياس الذري المعروفة بالأنغستروم ، 
ولتقريب ىذا التعريف إلى الواقع فان قطر شعرة 

نانومتر، كما ان حجم  75000الرأس يساوي تقريبا 
نانومتر، و يعد  2000خمية الدم الحمراء يصل إلى 

أو عمى  ،زيئات الحد الفاصل بين عالم الذرات والج
الجزيئات والجسيمات باحجام تقع ضمن نطاق النانو 

 ;Sheivaleela , 2009)( نانومتر100-1)
Asmatulu, 2013)  ،ينطوي عمى  وعمم النانو

نشاء ىياكل وأنظمة عمى نطاق  التحكم بالمواد وا 
الذرات والجزيئات، كما ان تكنولوجيا النانو ىي 

فق المقاييس الذرية طريقة لمسيطرة عمى المادة عمى و 
القريبة لإنتاج مواد فريدة من نوعيا أو المحسنة 

 .  et al.,(Johnson  (2009والمنتجات والأجيزة
إن تقدم تكنولوجيا النانو فتح آمالًا في تغميف      

المواد الغذائية بزيادة مدة الحفظ ، اذ اظيرت 
عمميات التعبئة والتغميف أمانا اكثر من عمميات 

الاعتيادية واصبحت المواد الغذائية صحية التغميف 
كما تم  ،(Dhineshkumar et al., 2015) أكثر

تأكيد ضرورة التصدي بشكل خاص للآراء التي 
والتحول بدلأ عن  تنادي بضرورة تخفيض العبوات

ذلك الى انتاج مواد /أو تكنولوجيات بديمة لتغميف 
 المنتجات الغذائية والتي يكون ليا تأثير نسبي في

يعد النيسين  .(Licciardello, 2017تموث البيئة )
من اىم البكتريوسينات المنتجة من بكتريا حامض 

حامضأ أمينياً  ذا وزن  34اللاكتيك وىو يتألف من 
دالتون ولو فعالية تثبيطية ضد  3354جزيئي 

مجموعة من الأحياء المجيرية ويستعمل بشكل واسع 
 ,.Deegan et alفي حفظ الأغذية ولاسيما الجبن )

2006; Delves & Broughton, 2005   ،
( ، كما إنو فعال ضد أغمب 2014مصطفى ، 

 Lactococciالبكتريا الموجبة لصبغة كرام بما فييا 
, bacilli , micrococci , Staphylococcus 
aureus , Listeria , Clostridium botulinum 
 وىو لايظير فعالية أو يظير فعالية قميمة تجاه
البكتريا السالبة لصبغة كرام ، والخمائر والأعفان 

(Müller-Auffermann, 2015. )  أكتشف
وأكدت لجنة المواصفات  1928النيسين سنة 

أن النيسين  WHO/FAOالقياسية للؤغذية التابعة لمـ 
وسمح باستعمالو، وفي العام  1969مادة آمنة عام 

واستعمل في  FDAعد النيسين آمناً من  1988
دولة بضمنيا الولايات المتحدة  50ثر من أك

الأمريكية والتي تعد من الدول المتشددة بالنسبة 
لتشريعات المضافات الغذائية وبما لايتجاوز 

10000IU  غرام في حفظ عدد من المنتجات/
تعد تقنية   (،Deegan et al., 2006الغذائية )

( Layer By Layer (LBL)طبقة فوق طبقة )
طبقات متجمعة ذاتياً الكتروستاتيكياً  والتي تتألف من

عمى سطح المادة ىي التقنية المستخدمة في توزيع 
الغلاف النانوي ، وقد طبقت في حقول متنوعة مثل 
الطب الحيوي وفي تصنيع الأغذية ، اقترحت تقنية 

( -LBL Layer By Layerطبقة فوق طبقة  )
كطريقة مناسبة لمحصول عمى غلاف نانوي مكون 

يمرات طبيعية اذ تستعمل المادة لإستيلاك من بول
الغلاف النانوي المستعممة في تغميف الأغذية والذي 
يجب ان يكون مشحونا الكتروستاتيكياً مع الخواص 
الوظيفية الميمة متل المضادات الحيوية والمانعة 

-Carneiroلمتأكسد وخواص تحمل الغاز الوظيفية )
da-(Cunha et al., 2010 استعمال ، تم اختبار

 Medriosالغلاف النانوي لتغميف الأغذية كالفواكو )
et al., 2012 ولم يستعمل ابداً عمى الجبن )

المنضج الذي يعد منتجاً غذائياً معقداً يتكون بصورة 
رئيسة من الماء والكازين والدىن فضلًا عن انو 

وعميو فقد ىدفت ىذه منتوج واسع الإستيلاك ، 
نانوية  قابمة للاكل بتقنية  الدراسة الى تحضير أغمفة
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( Layer By Layer (LBL)طبقة فوق طبقة )
والمكونة من الجينات الصوديوم مع النيسين لغرض 

 Salvutskyو Bertuzziأشار  تغميف الأجبان ، 
( الى ان الغلاف النانوي يتكون من اثنين أو 2016)

اكثر من الطبقات من مواد ذات ابعاد نانوية 
اواصر بشكل كيميائي أو ومرتبطة مع بعض ب

فيزيائي والتي تحسن من خواص حجز الماء لمنشأ 
الذي يدخل في صناعة الأغمفة القابمة للؤكل لحماية 
الغذاء ضد التمف المايكروبي مع مراعاة تأثر خواص 

 الغلاف الوظيفية بالمحتوى المائي .
 LBLتم انتاج غلاف نانوي متعدد الطبقات بطريقة 

كايتوسان مع صمغ اشجار المن خلال اقتران 
عبر التفاعلات cashew gum  الكاجو

وبين نجاح الغلاف من خلال نتائج  الكيروستاتيكية
، وأن الأفلام النانوية ىذه يمكن  FTIRجيد الزيتا و

تجميعيا واستقرارىا من الروابط التساىمية في بديل 
لتمك الكيروستاتيكية التقميدية وتوسيع إمكاناتيا في 

وي، والصناعات الغذائية، أو التطبيقات الطب الحي
 Leite (et al., 2017.البيئية )

تيـــدف الدراســـة الحاليـــة الـــى انتـــاج غـــلاف نـــانوي     
ـــــــة ) ـــــــات والنيســـــــين بطريق ( LBLمكـــــــون مـــــــن الألجين
 واستعمالو في إطالة مدة حفظ جبن المونتري

 المواد وطرائق العمل
 تحضيرالغلاف النانوي

غـــــــرض توصـــــــيفو عمـــــــى حضـــــــرالغلاف النـــــــانوي ل    
مـــــــرحمتين شـــــــممت المرحمـــــــة الأولـــــــى شـــــــحن غـــــــلاف 

 Poly Ethylene( PETالبــــــــوليمر)
Terephthalate  اذ عد كغشاء داعم لصب محاليـل

الأغمفــة عميــو عنــد دراســة صــفاتو  ، واجريــت الطريقــة 
اسـتعممت طريقـة  (.2005وآخـرون ) Fuكما وصفيا 

 The agar wellالإنتشـار بالآكـار بوسـاطة الحفـر 
diffusion method   حســـــــب ماجـــــــاء

( باســــتعمال 2003وآخــــرون )  Hammerبطريقــــة
لقيــــاس فعاليــــة  Muller Hinton agarوســــط 

،اجريـــت عمميـــة المستخمصـــات المضـــادة لمميكروبـــات 
ــــجية التوصيــــف ب ــــوق البنفســ ــــعة فــ ـــاس طيـــف الاشـ مقي

 (Sinkowska ,20006 كما وصفيا (UV)المــرئي 
( ، وتحويــل SEMالماســــح ) ، والمجيـر الإلكترونــي (

 جيـد الزيتـا ( ، (FTIRفورير الأشعة تحـت الحمـراء 
Zeta Potential كمــا فــي(Bajelan et al., 

( WVP، قيـــاس معـــدل نفاذيـــة بخـــار المـــاء ) (2012
ASTM-E96 (2010 )حســب التصــنيف الامريكــي 

( OTRوقيــــــاس معــــــدل نفاذيــــــة انتقــــــال الأوكســــــجين )
 ASTM-D-3985-02حسب التصـنيف الامريكـي 

صــــــنع جــــــبن المــــــونتري بحســــــب الطريقــــــة  (،2002)
وحفـــظ فـــي الثلاجـــة ( 1983الموصـــوفة مـــن الـــدىان )

ــــى درجــــة  أســــابيع وقــــد اخــــذت  8لمــــدة ° م2± 10عم
النمــــــاذج منــــــو شــــــيرياً لاجــــــراء الفحــــــوص الكيمياويــــــة 

اتبعت والمايكروبيــــــــة فضــــــــلًا عــــــــن التقيــــــــيم الحســــــــي.
لمــونتري لتغميــف نمـاذج جـبن االخطـوات المـذكورة آنفـاً 

لتحضـير  Dippingنانوياً باستعمال طريقة التغطــيس 
، T1، كمــاً تــم إعــداد معــاممتي مقارنــة  T3المعاممــة  

T2  المعاممــــــــة ،T1  اســــــــتعمل فــــــــي تغميفيــــــــا شــــــــمع
البـــارافين أذ غطســـت قطـــع الجـــبن فـــي محمـــول الشـــمع 

لعـــدة ثـــواني ثـــم  °م118الـــذائب المنصـــير فـــي درجـــة 
فقـــــــد غمفـــــــت  T2اخرجـــــــت لتجـــــــف ، امـــــــا المعاممـــــــة 

بــــــالغلاف الجيلاتينــــــي اذ بعــــــد تجفيــــــف قطــــــع الجــــــبن 
غمرت بمحمول الجيلاتين بعـد إكتمـال عمميـة التغميـف 
ــــب  ــــي عم لممعــــاملات وضــــعت النمــــاذج بعــــد وزنيــــا ف
بلاسـتيكية معقمــة محكمــة الغمــق وحفظــت فــي الثلاجــة 

أســـــابيع لغـــــرض  8لمـــــدة  °م± 2 10وبدرجـــــة حـــــرارة 
كروبيــــــة والحســــــية إجــــــراء الفحــــــوص الكيميائيــــــة والماي

اللازمة عمييا، وبعد تمام جفافيا وزنت النمـاذج  التـي 
ســـــبق ان وزنـــــت قبـــــل الطـــــلاء لتقـــــدير نســـــبة المــــــادة 

ولأجـل  الطلائية التي تشكميا إلى وزن الجبن المطمـي،
متابعــة تغيــرات الفقــد فــي الرطوبــة عنــد الخــزن وتحــت 

 °م2±10حـرارة الثلاجـة  الظـروف الخزنيـة ىـي درجـة
ــــة نســــ ــــرة )ورطوب %( عــــن 1±75% و1±54بية متغي

طريــق اســتعمال مجففــة مكيـــــفة بيــذه الرطوبــة تحتـــوي 
عمى محمول بروميد الصوديوم المشبع لمحصول عمـى 

ــــــــوم 1±54الرطوبـــــــة النسبيــــــــة  % أو كموريـــــــد الصوديـ
 )%1± 75(المشــبع لمحصــول عمـــى رطـــوبة مقـــدارىا 
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 وآخــــرون Couplandحســــب الطريقــــة المــــذكورة مــــن 
 2ك متابعــــة الفقــــد فــــي الــــوزن ولمــــدة وكــــذل( 2000)

غـــم للؤنمـــوذج 75وبـــوزن شـــير خـــزن جـــبن المـــونتري 
الواحــــد، أمــــا نمــــاذج بعــــض الفحــــوص الكيميائيــــة فقــــد 
حكـــم غمقيـــا  وضـــعت فـــي أكيـــاس مـــن البـــولي اثمـــين وا 

لحــــين إجــــراء °( م20 -) وحفظــــت فــــي درجــــة حــــرارة 
 التحاليل المطموبة . 

بن قبل عممية قدرت النسبة المئوية لمرطوبة لمج    
حسب  الطلاء وفي أثناء مرحمة الإنضاج لمجبن

والمعدلة   Joslyn( 1970 (الطريقة التي ذكرىا 
وقدر الرماد في (، 1985) وآخرونEgan من قبل 

قدرت نسبة ،  Muffle furnaceجياز الترميد 
الدىن في جبن المونتري عمى وفق ماجاء في 

(Eckles  ، والرقم الييدرو 1997واخرون ) جيني
 Marshallلمجبن بحسب الطريقة المذكورة في 

، كما قدرت نسبة الحموضة بحسب الطريقة (1992)
قدر النتروجين ،  A.O.A.C (2008)المذكورة في 

، وحسبت Joslyn (1970كما ذكرىا )  TNالكمي 
نسبة البروتين بضرب نسبة النتروجين الكمي 

بحسب  SN، قدر النتروجين الذائب 6.38بالمعامل 
  1956) (                  الطريقة المذكورة في

Ling ضافة مسحوق اليضم المتكون من )أوكسيد وا 
السيمينيوم، كبريتات النحاس الزرقاء، كبريتات 

%( وأكممت  25-2-1البوتاسيوم اللامائية بنسبة 
عممية اليضم والتقطير حسب الطريقة المذكورة من 

(1970 ) Joslyn ،بروتيني  قدر النتروجين الغير
  1956) (بحسب الطريقة المذكورة في

Ling( وأكممت عممية 1977والمعدلة من العواد )
اليضم والتقطير حسب الطريقة المذكورة من قبل 

(1970 )Joslyn  قدرت درجة حموضة الدىن ،
Acid Degree Value (ADV بطريقة )

(Bureau of Dairy Industry BDI المذكورة )
اتبعت Fitz-Gerald  (1976 )و   Deethمن 

  APHA(1978)الواردة في  طريقة صب الاطباق
 Nutrient Agarباستعمال الوسط المغذي الصمب 

 Total تقدير العدد الكمي للؤحياء المجيريةفي 

plate count  واستعمل وسطMacConkey 
agar  في تقدير اعداد بكتريا القولون(Coliform) ،

الخمائر  تقدير اعدادل PDAواستعمل الوسط 
واستعمل الوسط  Molds and Yeastوالاعفان 

salt agar  Mannitol تقدير عدد العنقوديات في
كما في   Staphylococcus aureus الذىبية

(1973( )BBL )Blatimore Biological 
Laboratory   الغذائي  الوســطواستعملMilk 

agar  الطريــقة المذكـــورة فـــيحسب) Harrigan & 
McCence (1976 تقدير عدد البكتريا المحممة ل

رعدد البكتريا المحممة لمدىون باستخدام ولتقدي لمبروتين
 Nutrient 3سم100الوسط الغذائي )المكون من 

agar  +1)غم من زيت زىرة الشمس + مستحمب 
لتقدير   Nutrient agarواستخدم الوسط الغذائي

طريقة عدد البكتريا النامية في البرودة باتباع ال
اجريت ىذه ، APHA( 1978المذكورة في )

الفحوص بعد التصنيع وشيرياً طول مدة الخزن. 
اجري التقويم الحسي لنماذج جبن المونتري من قبل 
مقومين متمرسين واستخدمت استمارة التقييم الخاصة 

و  Krochtaالمقترحة من بالجبن المغمف 
Johnston-De Mulder (1997)  واستعمل
 Statistical Analysisلإحصائي البرنامج ا
System  -SAS (2012 في تحميل البيانات )

لدراسة تأثير العوامل المختمفة في الصفات المدروسة 
وعمى مستوى  (CRD) وفق تصميم عشوائي كامل

 . 0.05احتمالية 
 

 النتائج والمناقشة 
% 0.2درس تاثير اضافة النيسين بتركيز     

خدمة في تحضير )وزن/حجم( للالجينات المست
تثبيط نمو الغلاف النانوي متعدد الطبقات في 

مجموعة من البكتريا والاعفان واستخدامو في تغميف 
جبن المونتري لغرض دراسة أثر ذلك في الحد من 
نمو البكتريا الموجبة لصبغة كرام والسالبة لصبغة 

( ان 1بينت النتائج في الجدول ) كرام والاعفان.
%  اظير تاثير تثبيطي 0.2يز محمول النيسين بترك
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في البكتريا السالبة لصبغة كرام اذ كان معدل قطر 
ولبكتريا   E. coliىالة التثبيط  لنمو بكتريا 

Enterococcus ssp. 15  ممم عمى  22و
التوالي، وازداد قطرىالة التثبيط لنمو البكتريا الموجبة 

ممم لكل من بكتريا  25لصبغة كرام اذ بمغت 
Staphylococcus aureus  وبكتريا Bacillus 

subtillis  ويرجع تأثير النيسين في تثبيط نمو ،
البكتريا الموجبة لصبغة كرام إلى فعاليتو في كسر 

التي تربط  𝓑 – 4 -1الآصرة الكلايكوسيدية نوع 
 N-acetyl  muramic بين الوحدات البنائية 

acids  وacetyl glucose amine  N-  المكونة
ببتيدوكلايكان الأمر الذي يؤدي  الى كسر لطبقة ال

الجدار الخموي وتحطيمو  ومن ثم تثبيط نمو ىذه  
وجاءت (، 2004وآخرون ، Mineأو إيقافو )البكتريا 

 Helanderىذه النتائج متفقة مع ما وجده 
 كبيرة مجموعة يثبط النيسين بان  (1997)وآخرون

المسببة لتمف  الموجبة لصبغة كرام البكتريا من
الاغذية بما في ذلك البكتريا المكونة لمسبورات 

 الخمائر في لم تؤثر وبعض البكتريا السالبة و
كما اظيرت نتائج الفحص ان محمول ، والأعفان

ممغم / لتر كان لو تاثير ايضا  0.2النيسين بتركيز 
 و  Aspergillus nigerفي فعالية الاعفان 

Fusarium   ليما فقد بمغ معدل قطر ىالة التثبيط
ممم، وتتفق ىذه النتائج مع ما وجده البدراني  25
أن إضافة ( الذي بين في نتائج دراستو 2011)

لاتينية ثبط ياللايسوزايم إلى الأغمفة الكازينية أو الج
من نمو البكتريا الموجبة لصبغة كرام باستثناء بكتريا  

Staphylococcus aureus  عند استخدام
في كلا نوعي  لتر\مممغ 1اللايسوزايم  بتركيز 
لاتيني، وازداد قطر ىالة يالغلاف الكازيني والج

التثبيط لنمو البكتريا الموجبة لصبغة كرام  بشكل عام 
لتر \ممغم  2عند زيادة تركيز اللايسوزايم إلى 

 .المضاف
 FTIR استعمل قياس الأشعة تحت الحمراء     

 PETلمتأكد من وجود المجاميع الفعالة عمى سطح 
( تم حساب جيد الزيتا لمحاليل 1ي شكل )كما ف

الألجينات والنيسين والذي اجري اعتماداً عمى مقارنتو 
الداعم اذ بمغ لمحمول الألجينات  PETمع سطح 

ولمحمول  pH =7ممي فولت وعمى  -28.49
وتعود قيمة جيد الزيتا ممي فولت  42.00النيسين 

ة السالب من خلال مجاميع الكاربوكسيل الحرة الداخم
وىذه النتائج متفقة مع ما  pH =7في تركيبيا عمى 

  Carneiro-da-Cunha et al., (2010)وجده
ممي  4.10±  62.13-، اذ كانت قيم جيد الزيتا 

-و pH =7فولت لمحمول الجينات الصوديوم عمى 
ممي فولت لمحمول الكايتوسان عمى  ±4.18 58.28

pH =3.8  والتي أظيرت أنو يمكن ان تتداخل مع
± 29.27لقوى الألكتروستاتيكية وللايسوزايم كانت ا

بوجود مجاميع  pH =3.8ممي فولت عمى  3.18
وآخرون   Medeirosالأمين وكذلك مع ما وجده

( اذ كانت قيم جيد الزيتا للؤلجينات 2012)
وللايسوزايم   pH =7ممي فولت عمى  -62.13
 pH =3.8ممي فولت عمى  25.67±+2.27عمى 
( حصول زيادة في 2) يظير في الشكل. 

نانومتر  260الأمتصاصية عمى الطول الموجي 
بترسب الطبقات الخمس من الألجينات والنيسين عمى 

المشحون الداعم، اذ عندما تزداد قيمة  PETسطح 
الامتصاص بترسب الطبقات طبقة بعد الاخرى فان 
ىذا يؤكد الترسيب الناجح لمطبقات المتعددة،  والذي 

 Fuتشخيص أكثر ليذه المواد )يسمح في توصيف و 
(. تتماشى ىذه النتائج مع ما 2005وآخرون ،
 وآخرون   Carneiro-da-Cunhaتوصل لو 

( والذين وجدوا ايضاً زيادة ممحوظة في قيم 2010)
الامتصاص بترسب خمس طبقات من الألجينات 

المشحون الداعم  PETوالكايتوسان عمى سطح 
لاف النانوي بناء الغ  SEMوأكدت الصور بجياز 

  Wangالمشحون ، كذلك ذكر PETعمى سطح 
( ان زيادة عدد طبقات الغلاف النانوي 2007)

سببت زيادة ممحوظة في قيم الامتصاص 
الى  WVP( قيم 3،تشير نتائج الشكل )الضوئي

لمـ  نفاذية بخار الماء لمغلاف من دون أي إضافة
PET  29.091( ىي 1المشحونة فقط )المعاممة 
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g.m2/24h) ولمـ )PET  المشحون والمغمف
 58.182( 2بالالجينات ومحمول النيسين )المعاممة 

g.m2/24h)) تم الحصول عمى قيمة ،OTR 
( اذ كانت لمغلاف 4لمغلاف النانوي كما في شكل )

( 1المشحونة )المعاممة  PETمن دون أي إضافة لمـ 
المشحون  PET( ولمـ (ml/m2.day 14.78ىي 

( 2ومحمول النيسين )المعاممة  والمغمف بالالجينات
29.61ml/m2.day) ) إن قيم كلا من ،WVTR  

لمغلاف النانوي كانت ضمن المعدل لمقيم  OTRو 
)محمول  2المسجمة اذ يلاحظ تقارب المعاممة 

النيسين والالجينات( من معاممة المقارنة ،ان التداخل 
الالكتروليتي المتعدد اسس بين طبقات المادة 

حياء المجيرية والالجينات المتوافقة وبين المضادة للؤ
سلاسل الاحماض الامينية الكارىة لمماء المساىم 
ليقمل من الكرىة لمغلاف النانوي المؤلف من 
الالجينات/ المادة المضادة للؤحياء المجيرية كما ان 
المسار المتعرج من الممكن تشكيمو بين طبقات 

ي مما يقمل الالجينات و المتكون منيا الغلاف النانو 
او يسمح لجزيئات الماء والأوكسجين وىذا يوافق مما 

 ; Medeiros et al., 2013جاء بو )
Carneiro-da-Cunha  et al., 2010; Jang 

et al, 2008.) ( صور المسح 6يظير الشكل )
( لأطياف مختمفة SEMالألكتروني المايكروسكوبي )

مى من الغلاف النانوي متعددة الطبقات المترسبة ع
 Layer By Layerالمشحون بطريقة  PETسطح 

(LBL) اذ يلاحظ ان طبقة الالجينات والتي تمثل ،
 الطبقة السطحية العموية كانت ناعمة 

 

وبمورية وظــيـور طبقات متعددة وبأحـجــام مـختمفة 
( ان aليذه الاغمفة ففي الغلاف الأول أظير الشكل )

 5.8و 7.39سمك طبقات الألجينات الثلاث كانت 
نانومتر، أما سمك طبقتي النيسين فكانت  12.9و

نانومتر في حين كان سمك  56.32و 37.14
نانومتروتتفق النتائج مع  119.55الغلاف الكمي 

( 2010وآخرون )Carneiro-da-Cunha ماوجده
الى ان سمك الغلاف النانوي المؤلف من خمس 
طبقات من الالجينات والكايتوسان والذي استخدم في 

سة صفات الغلاف النانوي الحرارية والفيزيائية درا
نانومتر، في حين ذكر  121.28المحضر  
Medeiros ( ان سمك الغلاف 2013وآخرون )

 3الكمي النانوي الذي تم الحصول عميو من دمج 
طبقات من الالجينات بينيا طبقتين من اللايسوزايم 

نانومتر، تظير ىذه النتائج ان الاغمفة  198.2كان 
حضرة في ىذه الدراسة تعد اغمفة نانوية اعتمادا الم

( بان 1998وآخرون ) Quintanarعمى ما ذكره 
 500حجم المواد النانوية يجب ان لايزيد عن 

 نانومتر.

 

 

 حهىل انُيسيٍيؼذل قطش هبنت انخثبيظ )يهى( نً الاسى انُىع

انبكتزٌب انظبنبت 

 نصبغت كزاو
E.coli 51 

Enterococcus ssp 22 

Pseudomonas 
aeuroginosa 

 ـــ

انبكتزٌب انًٕجبت 

 نصبغت كزاو
Staphylococcus aureus 21 

Bacillus subtillis 25 

 الاعفبٌ
Aspergillus niger 21 

Fusarium 21 

 * LSD 28.2قًٍت 

 

 نًدهشيت.*حبثيش انُيسيٍ في فؼبنيت الاحيبء ا (1خذول )

 .ًكشسيٍ*الاسقبو في اندذول حًثم يؼذلاً ن
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صنعت ثلاث معاملات من جبن المونتري شممت 
تغميف جبن المونتري بالغلاف النانوي  M3المعاممة  

متعدد الطبقات المكون من الالجينات والنيسين 
% فضلا عن معاممتي سيطرة الاولى  0.2بتركيز 

غمف الجبن فييا بشمع البرافين وعدت معاممة سيطرة 
بغلاف جيلاتيني  والاخرى غمف الجبن M1سالبة 

والمتضمن عمى السوربيتول كمادة ممدنة بتركيز 
% من الوزن الجاف لمجيلاتين وعدت معاممة 30

، خضعت ىذه المعاملات جميعا M2سيطرة موجبة 
لمفحوص الكيمائية والمايكروبية والحسية وعمى النحو 

انخفاضاً  (6تظير النتائج المبينة في الشكل ) :الاتي
( منذ عمر P<0.05مى مستوى )في فقدان الوزن ع

أظيرت النتائج أسابيع،اذ  8الصفر وحتى عمر 
 ( لجبن المونتري المغمف6المبينة في الشكل )

وجبن المونتري المغمف (، M1 )المعاممة بالشمع 
،وجبن المونتري M2)بالغلاف الجيلاتيني )المعاممة 

المغمف بالغلاف النانوي المتكون من الالجينات 
( أنيا أكثر انخفاضاً من M3معاممة  والنيسين )ال

الجبن المغمف بالشمع  والمغمف بالغلاف الجيلاتيني 
 ، وىذا يتمثل بالأغمفة القابمة للؤكل باستعمال 

 

 

 

 

السكريات المتعددة و/او البروتينات والتي تقمل من 
 فقدان الكتمة لمجبن 

( 2013وآخرون ) Medeiros وىذا يتوافق مع 
خفاضا معنويا في فقدان الكتمة بينت حصول انوالتي 

البرازيمي المغمف   ’Coalho‘في عينات جبن
( من الجبن P<0.05بالغلاف النانوي عمى مستوى )

غير المغمف )معاممة المقارنة( منذ عمر يوم وحتى 
يوماً لمجبن المغمف في نياية مدة الخزن،  20عمر

مع ما وجده كل من الجنابي تفق ىذه النتائج ت
 وآخرون  Medroies( و2011دراني )( والب2008)
( والذين ذكروا ان إضافة المواد الممدنة الى 2013)

نفاذية المواد القطبية كالمواد البروتينية زاد من 
اغشيتيا لبخار الماء لأن السوربيتول يعد من المواد 
ن نفاذية الأغشية  الممدنة ذات طبيعة محبة لمماء وا 

انتشارية وذوبان  الجلاتينية لبخار الماء تعتمد عمى
جزيئات الماء في القالب البوليمري وبوجود المادة 
الممدنة كالسوربيتول يؤدي الى الإخلال في ترابط 
السلاسل البروتينية فضلا عن طبيعتو المحبة لمماء 
مما يزيد من إمتصاص الماء وبالتالي تسيل حركة 
جزيئاتو خلال قالب الغشاء وازدياد نفاذية الأغشية 

 ( .,Maftoonazad)   2007لماءلبخار ا
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 *.°و 2 ±10أسببيغ وبذسخت  8انببنغت  الاَضبج
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انخفاض قيم المحتوى ( 2يلاحظ من الجدول )
الرطوبي لجميع النماذج بتقدم عمر الإنضاج نتيجة 

% 42.90التبخر، حيث انخفضت الرطوبة الى 
  ،M1  % في المعاملات%45.04 ، 42.04،

M2  وM3   و يلاحظ من ىذه النتائج عمى التوالي
النموذج المغمف بالغلاف انخفاض الرطوبة في 

النانوي او الغلاف البرافيني أو الجيلاتيني ، عمما 
وتعد بأن الاختلافات كانت طفيفة بين نماذج الأغمفة 

ىذه النسب ضمن حدود نسبة الرطوبة التي حددتيا 
الجياز المركزي لمتقييس  المواصفة القياسية العراقية

ة وىي ( للاجبان شبو الجاف1988)والسيطرة النوعية 
، يعزى سبب ىذا التفاوت في (%50-40ما بين )

نسب انخفاض المحتوى الرطوبي إلى أن الأغمفة 
تساىم في حجز الرطوبة وتمنع تبخرىا ويعتبر ىذا 

لكفاءتيا الحجزية لمرطوبة خلال مدة الخزن  ًمؤشرا
الشراجي نلاحظ انيا تتفق مع ما وجده كل من و 
جبن المونتري ( الذي ذكر أن نسبة الرطوبة ل2002)

% ومع 44.38المصنع من الحميب الطازج بمغت 
( الذي ذكر ان نسبة 2011ما وجده البدراني )

الرطوبة لمعاملات جبن المونتري في عمر الصفر 
( 2012%، ومع ما وجدتو شاطي )43.02كانت

ولوحظ وجود زيادة في النسبة المئوية لمدىن في 
اءات ان اذ تظير القر المعاملات مع تقدم الانضاج 

نسبة الدىن في جميع معاملات جبن المونتري كانت 
 -% 23.00متقاربة اذ تراوحت ما بين  

%، ويمكن أن يرجع سبب ىذا التفاوت 27.50
البسيط في نسبة الدىن إلى الاختلاف في نسبة 

وعند مقارنة  المحتوى الرطوبي بين ىذه المعاملات
رقي ( والش2002ىذه النتائج مع ما وجده الشراجي )

(. 2012( وشاطي )2011( والبدراني )2003)
كانت نسب البروتين في وقت الصفر 

 M1%، لممعاملات %24.15، %24.00،25.16
عمى التوالي في حين بمغت نسبة M3و  M2و 

%، 26.09البروتين في الشير الثاني من الانضاج 
% وتتفق ىذه النتائج مع ما %24.65،  24.39

( 2003والشرقي ) (2002وجده كل من الشراجي )

( من اختلاف 2012( وشاطي )2011والبدراني )
نسبة البروتين بين المعاملات بسبب اختلاف قيم 
المحتوى الرطوبي والى التركيب الكيميائي 
لمموادالمضادة للؤحياء المجيرية المضافة لمغلاف 

 بسيط اختلاف وجود ووجود البكتريا المحممة لمبروتين
كانت في  اذ المختمفة تالرماد لممعاملا نسبة في

لممعاملات % 1.17و1.70و 1.80 :عمر الصفر
M1 ، M2  وM3 النسبة وارتفعت ،عمى التوالي 

 كانت اذ الإنضاج ؛ عمر بتقدم لمرماد المئوية
 M2 2.87و لممعاممة   M1 2.00لممعاممة  
 لما مطابقة النتيجةءت وجا M3 2.32ولممعاممة 

يم الحموضة في ارتفعت قو  (2005ذكرتو الوائمي )
 0.41( من (M3الجبن المغمف بالألجينات والنيسين

اما في الجبن المغمف بشمع البرافين . %0.48الى 
% 0.51الى  0.47فقد ارتفعت من  (M1 )الاحمر 

 (M2)وفي الجبن المغمف بالغلاف الجيلاتيني   
ائج ـتتفق ىـذه النت%  0.50الى  0.40ارتفعت من 
( 2003( و الشرقي )2002الشراجي )مع ما وجده 
( حول حصول 2012( و شاطي )2011والبدراني )

ارتفاع نسبة الحموضة في جبن المونتري بتقدم عمر 
أظيرت نتائج التحميل الاحصائي وجود ،  الانضاج

( في قيم الحموضة عند P<0.05اختلافا معنوياً )
شير ما بين الجبن المغمف بالغلاف  2و 0عمر

والمغمف بالغلاف  النانوي والمغمف بالشمع
،انخفاض الأس الييدروجيني في المعاممة  الجيلاتيني

M1  وفي المعاممة   5.00إلى   5.17من ،  M2 
من   M3وفي المعـاممة   5.10إلى   30.5  من

تشير النتائج الى أن درجة  .5.20 إلى    5.28
حموضة الدىن خلال مدة الإنضاج لمجبن المغمف 

النيسين  من الألجينات وبالغلاف النانوي المكون 
مما يشير الى عدم وجود ( 1.93-0.77كانت بين )

فروق معنوية في قيميا بين جميع المعاملات عند 
بداية مدة الانضاج ومع تقدم عممية الانضاج لوحظ 

واستمر لغاية ستة  ADVحصول تطور في قيم الـ
المعاملات ويلاحظ أن أعمى تطور أشير ولجميع 

اذ  M2و  M1في المعاممتين  كان ADVفي قيم الـ
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غم دىن  100ممي مكافئ/ 3.81و  2.79بمغت 
في حين كان التطور أقل في معاملات الجبن 

ما يشير الى دور المغمفة بالغلاف النانوي لمنيسين 
الغلاف في حجز الرطوبة داخل كتمة الجبن مما 
يوفر بيئة ملائمة أكثر لنشاط بكتريا البادئ 

( لإنتاج awلنشاط المائي )فيما يتعمق با ًوخصوصا
الإنزيمات وخصوصاً الإنزيمات المحممة لمدىون 
وتتماشى ىذه النتائج مع ما وجد في عدد من 

( و 2002الشراجي )الدراسات التي أجراىا كل من 
( و شاطي 2011( والبدراني )2003الشرقي )

( النسب المئوية 3يشير الجدول ) .(2012)
غير البروتيني للاجبان لمنتروجين الذائب والنتروجين 

المغمفة بالغلاف النانوي المكون من الالجينات 
والنيسين فضلًا عن جبن المقارنة المغمف بالغلاف 

اذ  ( ،M2( والغلاف الجيلاتيني )M1البرافيني )
  M1  ،M2  ،M3% لممعاملات SNبمغت نسب 

اذ كانت عند بداية عممية الانضاج 
 في حين % عمى التوالي 0.263،0.281،0.255

 
 

 
 
 

 0.857بمغــــــــــــــــــــــت فــــــــــــــــــــــي نيايــــــــــــــــــــــة الإنضــــــــــــــــــــــاج 
% لممعـــاملات المـــذكورة آنفـــاً عمـــى 0.986،1.068،

كــذلك الحــال مــع النتــروجين غيــر البروتينــي  التــوالي ،
NPN  التي ارتفعت في نياية عممية الانضـاج لجميـع

ــــــين  ــــــراوح ب ــــــى  0.63المعــــــاملات لتت %، ان 0.84ال
كــل مـــن ســبب التطــور الحاصــل فــي النســب المئويــة ل

SN وNPN  يعتمــد عمــى بروتيــزات البــادئ المضــاف
فضــلًا عــن بروتيــزات المنفحــة المســتعممة فــي صــناعة 
الجــــبن ، وجــــاءت ىــــذه النتــــائج متفقــــة مــــع مــــا وجــــده 

( والبــــــــدراني 2003( و الشــــــــرقي )2002الشــــــــراجي )
من ارتفاع النسبة المئوية لمنتـروجين الـذائب ( 2011)

مـدة الانضـاج بسـبب والنتروجين غير البروتيني بتقـدم 
دور الانزيمـــات المحممـــة لمبـــروتين المنتجـــة مـــن بكتريـــا 

 البادئ وغيرىا في تحميل بروتينات الجبن.
 
 
 

 

 

 
 

 انًؼبيهت
ػًش اندبٍ 

 )أسبىع(
 انحًىضت انشيبد انبشوحيٍ انذهٍ انشطىبت

 انشقى 

 انهيذسوخيُي 
ADV 

 M1 

0 
749.. 23.00 25.16 09.1 0.47 7904 1940 

4 
44.31 25.00 9091. 09.4 197. 7911 094. 

8 
799.1 26.50 26.79 9911 1970 79.9 994. 

 M2 

0 
47.66 24.00 24.00 1.70 0.40 79.1 19.1 

4 
45.00 90911 979.. 990. 1977 7901 09.. 

8 
42.04 94911 97971 99.4 1971 7991 .9.0 

 M3 

 

0 
49.00 23.00 97907 0904 0.41 5.28 0.77 

4 
46.05 25.00 24.99 1.85 0.54 5.20 1.27 

8 
45.04 27.50 97911 2.32 0.48 5.25 1.93 

 LSDقًٍت 
3.52 * 2.71 * 1.09 NS 0.604 * 0.291 NS 0.482 NS 0.892 * 

( *P<0.059) 

أسببيغ  8انببنغت  اثُبء يذة الاَضبجانًغهف ببنغلاف انُبَىي نهُيسيٍ في خبٍ انًىَخشي انًُضح انخشكيب الإخًبني نًؼبيلاث ( 2خذول )

 °*.و  2 ±10وبذسخت 
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 .ًكشسيٍالاسقبو في اندذول حًثم يؼذلاً ن• 
( انخفاض في الاعداد 4يظير من الجدول )    

الكمية للاحياء المجيرية في الأجبان المغمفة بالنيسين 
شيراذ كانت في معاممة  2بعد مدة الخزن البالغة 

ف الجبن المغمف بالشمع والجبن المغمف بالغلا
و.م.م/غم  108× 2.1الى  104× 4.0الجيلاتيني 

و.م.م/غم عمى  108× 1.4الى  103× 3.7ومن 
التوالي، في حين كانت لمجبن المغمف بالالجينات 

و.م.م/غم  107× 9.2الى  103× 2.3والنيسين من 
عمى التوالي، إن  M3و  M1 ، M2لممعاملات 

سبب  انخفاض الأعداد الكمية لمبكتريا يعود إلى 
التأثير المشترك لكل من تأثير العوامل المضادة 
للاحياء المجيرية وعممية التغميف بالأغمفة من جية 
ثانية سواء بتأثير كعامل مضاد للاحياء المجيرية 
تجاه البكتريا الموجبة لصبغة كرام أو التأثير المشترك 

 ضد البكتريا السالبة لصبغة 
 

 
 

 
 

ى التموث في كرام . وقد يعود سبب ارتفاع مستو 
 ( الى حدوث تشققات في الغلاف M1المعاممة )

الشمعي علاوة عمى عدم احتواء ىذه المعاممة عمى 
العوامل المضادة للاحياء المجيرية اذ إن عممية 
التغميف وحدىا تسيم في منع التكاثر للاحياء 
اليوائية عن طريق  منع دخول الأوكسجين الذي 

يوائية مما أدى إلى لنمو الإحياء ال ًيعتبر أساسيا
 Lagليا تقميل أعدادىا أو إطالـــة طورالتأقمم

phase) وبالتالي خفض معدلات نموالبكتريا ، كما )
في السيطرة عمى نمو  ًميما ًإن للؤوكسجين دورا

الذي يمعبو  الاحياء اليوائية من خلال الدور الكبير
( الضروري لنشاط ىذه awفي النشاط المائي )

 ,.Torres et alمجيرية  فقد أشار الأحياء     ال
إلى أن بعض الأحياء مثل  (1985)

Staphylococcus aureus  تعتمد متطمباتيا الدنيا 

 انًؼبيهت
ػًش اندبٍ 

 (أسبىع)

انُخشوخيٍ انزائب 

)%( 

انُخشوخيٍ انزائب 

/ انُخشوخيٍ )%(

 انكهي

انُخشوخيٍ غيش 

 انبشوحيُي )%(

انُخشوخيٍ غيش 

انبشوحيُي / 

انُخشوخيٍ انكهي 

)%( 

 M1 

0 0.263 6.67 0.560 14.21 

4 0.762 18.67 0.63 15.44 

8 0.857 20.40 0.84 20.00 

 M2 

0 0.281 7.47 0.57 15.15 

4 0.781 20.44 0.63 16.49 

8 0.986 25.67 0.77 20.05 

 M3 

0 0.255 6.74 0.63 16.66 

4 0.786 20.68 0.75 19.73 

8 1.068 27.31 0.79 20.20 

 * LSD 0.592 * 6.31 * 0.338 * 3.783قيًت 

( *P<0.05) 

انُخيشوخيٍ غييش وانُخشوخيٍ غيش انبشوحيُيي  ( انُسبت انًئىيت نهُخشوخيٍ انزائب وانُخشوخيٍ انزائب يٍ انُخشوخيٍ انكهي3خذول )

 اثُيبء ييذة الاَضيبجانًغهيف بيبنغلاف انُيبَىي نهُيسييٍ فيي خيبٍ انًيىَخشي انًُضيح يؼيبيلاث  فيي انُخشوخيٍ انكهيي يٍانبشوحيُي 

 °*.و  2 ±10أسببيغ وبذسخت 8انببنغت 



 7102 8(3)                                                        ة لمعموم والتكنولوجيا     المجمة العراقي

( عمى تركيز الأوكسجين ،  awمن النشاط المائي )
ففي الظروف اللاىوائية يكون الحد الأدنى من 

( بينما يكون في الظروف 0.91النشاط المائي )
ا تأثير العوامل المضادة للؤحياء أم (.0.86اليوائية )

المجيرية فيكون من خلال فعالية ىذه العوامل في 
تثبيط نمو ىذه الاحياء أو منعو  ، فمثلا يعتبر 

لنموالبكتريا الموجبة  ًقويا ًمضادا ًاللايسوزايم عاملا
ولكن ليس لو أية فعالية تحممية مباشرة  لصبغة كرام ،

 ىذا يؤيد ما ذكرهلمبكتريا السالبة لصبغة كرام ، و 
(, 2015et al.Jalilzadeh ) .  أما البكتريا

المحممة لمدىون والبروتينات وبضمنيا بكتريا البادئ ، 
فقد بمغت أعداد  فمم تتأثر بالفعالية التثبيطية ،

 7.5البكتريا المحممة لمدىون في نياية مدة الإنضاج 
 M3  8.6 ×210و.م.م/غم في المعاممة  101 × 
، M2و  M1لممعاملات  و.م.م/غم 102× 5.1و

لمبروتين لممعاممة  كما بمغت أعداد البكتريا المحممة
M3   و.م.م/غم  101× 9.1في نياية مدة الإنضاج

 Proctor and)، وتتفق ىذه النتائــج مع مـــا وجده 
Cunningham ,1998 إذ أشاروا إلى عدم تأثر )

ة بعض سلالات بكتريـا حامض اللاكتيــك المحمم
لمدىون والبروتيـنات والمنتجة لمحموضة مثل 

 Lactobacillus delbrueckii sspبكتريا
bulgaricus و  Lactobacillus lactis   

بفعالية النيسين كما قد  Lactococcus  lactisو
يعود السبب ايضا الى دور الأغمفة في تقييد العوامل 
المضادة للاحياء المجيرية وبضمنيا النيسين 

Vicini,2002) and Quintavalla مما يجعمو )
غير قادر عمى اليجرة الى داخل قالب الجبن ويبقى 
دوره محصورا عمى الاحياء المتواجدة عمى سطح 

أما الأعفان فمم يلاحظ اي نمو ليا قالب الجبن ، 
خلال مراحل الأنضاج  في معاممة جبن المونتري 
التي غمفت بالغلاف الحاوي عمى العوامل المضادة 

( مما 4( )جدول M3للاحياء المجيرية )المعاممة
لى ان استخدام النيسين مع تمك الاغمفة ساىم  يشيرا 
في الحد من نمو الأعفان مقارنة بالمعاملات التي لم 

ً اذ أدى دورا (4تستخدم معيا تمك العوامل )جدول

في منع نموالبكتريا لذلك يستخدم بشكل واسع ً ميما
ناعة في حفظ الأغذية وخاصة في ص

(، اظير Danila and Milena (2010الأجبان
( الاحياء المجيرية النامية في البرودة بعد 4جدول )

( في الجبن المغمف P<0.05مدة الخزن اذ كانت )
بالغلاف الشمعي والجيلاتيني من الجبن المغمف 
بالنيسين اذ كانت في الجبن المغمف بالشمع والجبن 

و.م.م/غم  102 ×6.78المغمف بالغلاف الجيلاتيني 
 102×  6.81و.م.م/غم ومن  102×  9.23الى 

و.م.م/غم عمى التوالي،  102×  9.0و.م.م/غم الى 
في حين كانت لمجبن المغمف بالالجينات والنيسين  

 M1 ، M2لممعاملات و.م.م/  102× 4.9الى  6.0
ان انخفاض الاعداد الكمية  عمى التوالي، M3و 

البرودة في الأجبان  للاحياء المجيرية النامية في
المغمفة بالعوامل المضادة لنمو الأحياء المجيرية لو 
علاقة بالفعل التضادي البكتيري لمنيسين والذي 
يسمح بتحمل البببتيدوكلايكان مسببة تحمل جدار 

لمجبن المغمف مما O2 الخمية  وخواص تحمل غاز 
وتصنيعو باقل نمو  O2سبب خفض معدل انتقال 

( وكانت 2010وآخرون، Cerqueira لمفطريات )
 Gammarielloىذه النتائج مطابقة لما حصل عميو 

( لخفض التموث المايكروبي في جبن 2009) 
Starcciatella  وتتفق مع ماوجدهالإيطاليMediros  

(. تشير 2005) وآخرون  Roosو (2013وآخرون )
إلى أن الفروق في أعداد الأحياء الميجرية  4نتائج جدول
جبن المونتري المغمف بالغلاف النانوي  بين نماذج
( والمضاف ليا النيسين كانت طفيفة إلى M3)المعاممة 

ضمن الحدود المسموح بيا في ىذا حد ما  كما إنيا 
النوع من الأجبان مما يشير إلى إمكانية استخدام ىذا 

في صناعة جبن مقبول من الناحية التغذوية الغلاف 
صور لجبن المونتري ( ال6يظير شكل ) .والصحية

( والغلاف الحاوي عمى النيسين M2الغلاف الجيلاتيني )
(M3 ، والتي اخذت في بداية ونياية مدة الانضاج ) يبين

( نتائج التقييم الحسي لمعاملات جبن المونتري 5الجدول )
(، M1والتي شممت الجبن المغمف بالغلاف الشمعي )

الخالي من  وجبن المونتري المغمف بالغلاف الجيلاتيني
 (، M2للاحياء المجيرية )العوامل المضادة 
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 .ًكشسيٍ*الاسقبو في اندذول حًثم يؼذلاً ن
 

المغمف بالغلاف النانوي الحاوي عمى وجبن المونتري 
أسابيع الدرجات العالية  8عمى مدى   M3النيسين  

التي منحت لصفة النكية والطعم لنموذج الجبن 
ضلا عن أن عممية المغمف بالغلاف النانوي ف

الإنضاج في ىذه النماذج قد جرت بشكل جيد وخال 
من الطعوم والروائح الغريبة ويعزى سبب ذلك الى 

   المضادة للاحياء الدور الذي قامت بو العوامل 
المضافة الى الغلاف النانوي بالرغم من المجيرية 

كمياتيا القميمة في منع التموث وبالتالي منع إنتاج 
المرغوب فيو كالمرارة والطعم المتعفن الطعم غير 

والحامضي وغيرىا مما حدى بالمقومين إلى إعطاء 
أعمى الدرجات ليذه النماذج ،في حين يلاحظ  تدني 
 درجات التقييم لنموذجي المقارنة فيما يخص الطعم 

 

 

 

 
 

 
 
 

من خلال الدرجات التي ً والنكية وقد بدا ذلك واضحا
 6.0و 6.0وصمت  حصمت عمييا ىذه الصفة والتي

أسابيع وقد يعود السبب إلى  8و 5عمر  درجة عند
فعل الإنزيمات المحممة لمبروتينات والتي مصدرىا 
 الحمل الميكروبي العالي في الجبن ليذه المعاملات

للاحياء بسبب عدم احتوائيم عمى العوامل المضادة 
إلى جانب تكوًن بعض الببتيدات المرة المجيرية 

بروتيني القصيرة السمسمة التي مصدرىا التحمل ال
بفعل المنفحة والإنزيمات المحــممة لمبروتيـــنات والتـي 

 ,.Stepanial et al)  مصدرىا  بكتريــا البادئ 
,1996). 

 
 
 
 
 
 

  Total Count Lipolytic Protolytic Psychrophilic انًؼبيهت

 M1 

0 
791 ×017 199 ×019 099 ×019 094. ×019 

4 497 ×014 790 ×019 09. ×01. 4949 ×019 

8 990 ×01. .90 ×019 791 ×01. .99. ×019 

 M2 

0 
.94 ×01. 497 ×010 .97 ×010 09.0 ×019 

4 .9. ×010 997 ×019 .90 ×019 4941 ×019 

8 097 ×01. 790 ×019 497 ×01. .91 ×019 

 M3 

 

0 
99. ×01. .91 ×019 .99 ×019 091 ×019 

4 49. ×010 990 ×019 099 ×019 79.7 ×019 

8 .99 ×014 497 ×010 .90 ×010 79. ×019 

 LSDقًٍت 
0..97. * 9990. * 07947 * .91. * 

( *P<0.059) 

اثُبء ببنغلاف انُبَىي نهُيسيٍ في  انًغهفخبٍ انًىَخشي انًُضح يؼبيلاث  في و.و.و/غى( َخبئح انفحىص انًبيكشوبيت 4خذول )

 في بذايت وَهبيت الاَضبج *. °و  2 ±10أسببيغ وبذسخت  8انببنغت  يذة الاَضبج
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فيما يتعمق بصفات القوام والمظير والتماسك      
والالتصاق فقد لوحظ تشابو نماذج جبن المونتري في 

ى من المعاملات الستة إلى حد ما في الأشير الأول
ولكن بتقدم الإنضاج وخصوصا في  ،الإنضاج  

الشير الأخير فقد كانت الدرجات الممنوحة ليذه 
الصفات قميمة نسبيا في المعاممة المغمفة المعاممة 

M1   والمعاممةM2،  وعمى خلاف ذلك فقد كانت
الدرجات الممنوحة من ىذه الصفات عالية نسبيا في 

( مع M3لمعاممة الجبن المغمف بالغلاف النانوي  )ا
 تقدم 

مرحمة الإنضاج . وقد يعود السبب إلى الدور الذي 
تمعبو الأغمفة في تقميل فقدان الرطوبة وبالتالي توفير 

مناسب لعمل بكتريا   aw)بيئة ذات نشاط مائي ) 
البادئ والتي تقوم بدورىا بزيادة مستوى التحمل 
البروتيني والدىني الذي ينعكس عمى تحسين صفة 

م والتماسك والمظير لمجبن خلال فترة الإنضاج القوا
 وآخرون  Zheng، وىذا يتفق مع ما ذكره 

(2016). 
أما فيما يتعمق بصفة انفصال الدىن فمم يلاحظ     

في حين  ، M3انفصالا لمدىن في المعاممة  
فييا في الشير لوحظ انفصال الدىن   M2المعاممة  

الاخير من الانضاج وكذلك الحال بالنسبة لممعاممة  
M1  وقد يعود ذلك إلى دور المواد ومكونات الأغمفة

المتعددة في حجز الأوكسجين والمواد الدىنية وبعض 
مركبات النكية بسبب تركيبيا المتراص وانتظام 
التآصر الييدروجيني بين سلاسل البوليمر الأمر 

خدام ىذه الاغمفة فـي حفـــظ الأغذيـــة الذي يشجع است
 ولاسيــما الأغذيـــة الحســـاسة لمتـــمف التاكســدي

  (Krochta and  DeMulder-Johnston , 
( 5. أشارت نتائج  التقييم الحسي لمجدول )( 1997

إلى وجود نمو طفيف للؤعفان عمى سطح جبن 
 المونتري لممعاممتين

 

 

 

  M1   وM2 أما لأخير من الإنضاج في الشير ا
نماذج جبن المونتري المغمفة بالاغمفة الحاوية عمى 

 M3العوامل المضادة للاحياء المجيرية )المعاملات 
 ،T4  ،T5 وT6 ) فمم يظير أي نمو للؤعفان فييا

ه طيمة مدة الإنضاج، وتتفق ىذه النتائج مع ماوجد
Medeiros  ( عند استخدام 2013وآخرون )

 الغلاف 
ي الحاوي عمى اللايسوزايم في تغميف جبن النانو 

(Coalhoالبرازيمي ) ،  اذ لوحظ حصول تموث
بالفطريات في جبن المقارنة الخالي من الغلاف عند 

يوم في حين لم يلاحظ حصول نمو ليا  20عمر 
في الجبن المغمف بالغلاف النانوي وأكدت ذلك 
التحاليل المايكروبايولوجية التي تم اجراؤىا وأعزى 

لسبب في ذلك الى وجود اللايسوزايم في الغلاف ا
النانوي وكذلك قمة وجود الاوكسجين عمى سطح 
الجبن كذلك تتفق ىذه النتائج مع ما ذكره 

Ramanauskien  ( من ان 2009) وآخرون
اضافة اللايسوزايم قد حسن من التأثير المضاد 

وآخرون   Duanالبكتيري للاغمفة ومع ماوجده 
غمفة الحاوية عمى الكايتوسان ( من ان الا2007)

واللايسوزايم المستخدمة في تغميف جبن الموزاريلا قد 
خفض من اعداد بعض الاحياء المجيرية وخاصة 

وبكتريا    P. fluorescenseوبكتريا  E.coliمثل 
L. monocytogense . تشير ىذه النتائج إلى

أمكانية استخدام الأغمفة المدعمة بالعوامل المضادة 
 .ياء المجيرية في تغميف الأجبانللاح

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.hindawi.com/32372097/


 7102 8(3)                                                        ة لمعموم والتكنولوجيا     المجمة العراقي

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 َهبيت الإَضبج بذايت الإَضبج

 

 

  

 انًؼبيهت
ػًش اندبٍ 

 )شهش(
 ًظهشان

خًبسك ان

 والٌإنخصبق
 اوقىان

طؼى ان

 وانُكهت
 ًَى الأػفبٌ َفصبل انذهٍا

 M1 

1 9 9 10 9 10 01 

9 10 9 10 9 10 01 

7 9 10 10 10 10 01 

0 9 9 9 8 10 01 

. 8 6 7 6 8 . 

 M2 

1 9 9 10 9 10 01 

9 10 9 9 8 10 01 

7 9 10 10 9 10 01 

0 8 9 9 8 10 01 

. 9 9 9 8 10 . 

 M3 

1 10 9 10 10 10 01 

9 9 9 9 10 10 01 

7 8 8 8 10 10 01 

0 9 8 8 9 10 01 

. 9 8 9 8 10 01 

( *P<0.05 ،)NSغٍز يعُٕي : 

 المغلف بالغلاف الجيلاتيني المونتريجبن -ب

 أسببيغ 8( خبٍ انًىَخشي انًغهف ببنغلاف انُبَىي انًكىٌ يٍ الانديُبث وانُيسيٍ في بذايت وَهبيت يذة الاَضبج وانببنغت  7شكم )

 المغلف بالالجينات والنيسين المونتريجبن -أ

 اثُبء يذة الاَضبجانًغهف ببنغلاف انُبَىي نهُيسيٍ في خبٍ انًىَخشي انًُضح  يؼبيلاث  فييى انحسي ي( َخبئح انخق5خذول )

 في بذايت وَهبيت الاَضبج *. °و  2 ±10أسببيغ وبذسخت  8انببنغت 
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  المصادر

(9 تأثٍز 9100، ضٍبء ابزاٍْى جز9ٔ )انبذساَي

انتذعٍى ببنعٕايم انًضبدة نلأدٍبء انًجٓزٌت عهى 

قببهٍت الأغشٍت انقببهت نلأكم فً دفظ الاجبب9ٌ رطبنت 

 جبيعت بغذاد9 -كهٍت انشراعت –يبجظتٍز 

 

اغشٍت  (9 تذضٍز.911، نٍهى ادًذ فتبح 9) اندُببي

  قببهت نلاكم يٍ انجٍلاتٍٍ ْٔزٌض انتفبح ٔاطتعًبنٓب

 –فً تغهٍف بعض انًٕاد انغذائٍت9رطبنت يبجظتٍز 

 جبيعت بغذاد 9 –كهٍت انشراعت 

 

 اندهبص انًشكضي نهخقييس وانسيطشة انُىػيت

(9 يُتجبث الأنببٌ 9الأجببٌ 9انًٕاصفت ...90)

 UDC: 637( )693 / 1انقٍبطٍت انعزاقٍت رقى )

.329 ) 

 

(9 صُبعت انجبٍ ...0) دًٍذ عبيز انذهبٌ،

ٔإَاعّ فً انعبنى 9 يطبعت دار انذكًت 9 انًٕصم 9 

 .   انعزاق 

  

9 تطبٍقبث 2003)ريضبٌ َجى عبذالله ) انسبػذي،

فً صُبعت الأغشٍت انقببهت نلأكم يٍ بزٔتٍُبث  

كهٍت –نتغهٍف انجبٍ 9رطبنت دكتٕراِ   هٍبانذ

 اد9جبيعت بغذ -انشراعت

 

إطتعًبل الأٔسٌٔ  (91099، سْزاء رٌظبٌ ) شبطي

فً إطبنت يذة دفظ جبٍ انًَٕتزي9  رطبنت يبجظتٍز، 

 كهٍت انشراعت ـ جبيعت بغذاد9

 

(9 اطتعًـبل 9119، صبدق دظ9ٍ )انشـشاخي

فً  Calotropis proceraبـزٔتـٍٍش انذٌبـبج 

صُبعت انجبٍ انطزي ٔتظزٌع اَضبج جبٍ 

ظتٍز9 كهٍت انشراعت9 جبيعت انًَٕتزي9 رطبنت يبج

 بغذاد

 

(9 تظزٌع .911) ، شًٍبء عبذ انزساق يٓذيانششقي

 اَضبج جبٍ انًَٕتزي بإضبفت يلاط انجب9ٍ رطبنت 

 يبجظتٍز9 كهٍت انشراعت9 جبيعت بغذاد9

 

(9 دراطت تأثٍز فتزة 0.44، قبطى دظ9ٍ )انؼىاد

الإَضبج عهى انًكَٕبث انبزٔتٍٍُت َٕٔعٍت انتشذر 

رطبنت يبجظتٍز9كهٍت  ٍ دهٍب انجبيٕص9انًصُع ي

 انشراعت9 جبيعت بغذاد9 انعزاق9

 

اَتبج جبٍ  (91179)9ْبشى ، جُبٌ رساق انىائهي

تشذر يعشس دٌٍٕب ببطتخذاو بكتزٌب 

Bifidobacterium longum BB536  9 رطبنت

 9يبجظتٍز9 كهٍت انشراعت9 جبيعت بغذاد

 (91079، دٌُاااااااب َااااااإر اناااااااذٌٍ عهاااااااً ) يصيييييييطف 

 أطاإٍط يجهاات9أطاإٍط  جبيعااتتزٌٕطااٍُبث 9انبك

 9(9107لأربعٌٕ انظُت )ا انعذد - انبٍئٍت نهذارطبث
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